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Ementa

A disciplina Procedimentos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutricao estuda e organiza todos os processos culinarios através
dos quais os alimentos sao submetidos para serem transformados e apresentados em forma de preparacgdes ou refei¢des, visando
desenvolver nos alunos do curso de nutri¢do 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 bem estar da populacao respeitando a cultura, a sociedade e o meio ambiente.
Objetivos especificos
Aplicar conhecimentos e competéncias inerentes a praticas culinarias para promog¢ado do Direito Humano a Alimentacdo

Adequada - DHAA;

Utilizar habilidades culindrias como ferramentas de educacio alimentar e nutricional;
Elaborar/adequar receitas e fichas técnicas as necessidades nutricionais, econdmicas, regionais e culturais das

comunidades;

Conhecer e avaliar técnicas relacionadas a selecao, aquisi¢do e preparo de alimentos;

Desenvolver linguagem técnica na area .

DATA TEMA DA AULA CONTEUDO TIPO DE Observagoes | Responsa
AULA e anotagoes veis
20/02 Guia Alimentar para e Nova classificacdo dos alimentos Tedrica/Pratica | *Metodologia Carla
(manha) a Populacgao e Combinacgbes alimentares: regionalidade cultura na | em sala de | Ativade Martins
Brasileira composigdo do cardapio aula com | Aprendizagem:
e Apresentagdo do programa da disciplina: programa | exercicios atividade pratica | Renata
e cronograma de aulas em sala de_ aula, Victoratti
- . desconstruir a
e Condutas para entrada no laboratério de cozinha + piramide
Visita de reconhecimento ao laboratério de cozinha Solicitar material
e apresentacao do manual de Condutas de higiene e SESC - Prof.
asseio pessoal — Marcia/ Claudia Carlos Monteiro
e Solicitar para a préxima aula que alunos tragam uma
receita que os inspire (pode ser por qualquer motivo:
sabor, nostalgia, identificacdo pessoal...)
27/02 Cozinhar, comer e Alunos apresentam suas receitas e justificam suas | Tedrica/pratica Carla
(manha) saber escolhas. A partir desta exposicdo sera apresentado o Martins

conceito de habilidades culinarias e fatores relacionados
ao ato de comer e cozinhar (cultura, identidade,




aspectos emocionais, sociais, fisioldgicos, nutricionais,
econdmicos)

Relacionar o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira
e a importadncia do desenvolvimento de habilidades
culinarias frente as Doencas Cronicas
Nao-Transmissiveis - DCNT;

Compreender a relagao do emprego de habilidades
culinarias nas diferentes areas de atuagcao em nutrigdo
Disponibilizagdo de artigo para leitura com discussao
em aula subsequente: Alimentacdo E Comensalidade:
Aspectos Histéricos e Antropologicos (Sueli Aparecida
Moreira, 2011)

13/03 Historia da Alimentacdao e comensalidade como praticas sociais, | Teorico/Pratica | Uso do | Betzabeth
(manhd) alimentacao e culturais e politicas: Correlacionando a atuagado do mentimeter Slater
sistemas nutricionista com as habilidades culinarias. Recurso de
alimentares e Metodologia ativa a partir de Discussdo de texto: internet Aline
Alimentacdo E Comensalidade: Aspectos Histéricos e Rissatto
Antropolégicos (Sueli Aparecida Moreira, 2011)
e O que é uma dieta de qualidade?
e Sistemas agroecologicos
e Agro-Bio-Diversidade (ABD) — A Preservacdo de um
ambiente adequado e sustentavel e sua relagdo com o
DHAA e SAN
20/03 Compreensao do Cultivo de horta Tedrico/Pratica | Sugestéao: Guilherme
(manhéa) | alimento: do campo | Alunos plantam alimentos em canteiro e responsabilizam-se convite aos | Ranieri
amesa1 pelo cultivo de suas producdes. autores  para
Metodologia ativa: Dindmica sensorial: ervas e temperos mediacdo da | Claudia
Pesquisar e-book: Histérias da horta da Faculdade de Saude aula - Claudia | Bogus
Publica, 2018 — Horta na perspectiva de promog¢ao a saude Ma. Bogus
Betzabeth
Canteiro da | Slater

FSP




27/03
(manhd)

Compreensio do
alimento: do campo
amesa 2

Procedimentos de compra e selegao de alimentos

e Metodologia ativa: Visita técnica guiada com roteiro
pré-estabelecido mediada por docente em mercado
municipal/CEAGESP para identificacdo e compreensao
de fatores inerentes a elaboragao de listas de compras:
sazonalidade, peso unitario, critérios de selecdo de
alimentos e custos;

e Definicdo e conceitos explorados pelo aluno por meio de
discussdo em grupo mediada por professor ao fim da
atividade.

Videoaula e
visita técnica

Verificar
manejamento
de recursos
para realizagao
de VT

Betzabeth
Slater

03/04
(manha)

Compreensao do
alimento: do campo
amesa3

Utensilios e medidas de seguranga e pré preparo dos
alimentos/ pesos e medidas
Breve exposicdo dialogada sobre cortes classicos e sua
importancia na pratica culinaria;
e Aplicar condutas de selecdo e higienizagdo de
hortalicas;
e Identificar e executar diferentes cortes em hortalicas,
frutas, carnes, pescados e aves;
e Preparo de receitas com diferentes cortes de alimentos;
e Congelamento de ingredientes ndo utilizados para
preparo em aulas posteriores;
Armazenar em congelamento cascas, folhas e talos e carcagas
de alimentos para aula de cozinha sustentavel.
Identificar fatores de interferéncia na precisdo e exatidao de
quantificagdes de alimentos;
e |dentificar e aplicar técnicas de pesagem e medigao de
alimentos em diferentes estados fisicos;
Identificar e utilizar corretamente equipamentos e utensilios
adequados para pesagem e medi¢cao de alimentos.

Teodrico/Pratica

Laboratorio de
Cozinha

Betzabeth
Slater

Aldo
Ruggieri

10/04
(manha)

indices e Fatores

Fatores aplicados — FC:
Baseado em experiéncia pratica de aula anterior , identificar,
compreender e reconhecer a importancia do fator de corregao

Teodrica/Pratica
em sala de
aula com
exercicios

Carla
Martins




de alimentos, a fim de subsidiar a compreensdo de sua
aplicacao na elaboracao de fichas técnicas e listas de compras.
Metodologia ativa: resolugdo de exercicios para aproximacgao
da pratica do mercado de trabalho.

24/04 Compreensao do Métodos de hidratagao e aplicagao de calor Teodrico/Pratica | Laboratério de | Betzabeth
(manha) | alimento: do campo | Breve exposi¢do dialogada sobre métodos de aplicagdo de Cozinha Slater
amesa4 calor em alimentos: calor seco, Umido e misto;
Aplicar técnicas de cocgdo em diferentes preparacgdes: Aldo
Guisados, braseados, assados, frituras, refogados, escalfados, Ruggieri
grelhados, salteados.
08/05 indices e Fatores Fatores aplicados — IR/ IA/ IC: Tedrica/Pratica | Laboratério de | Carla
(manha) Baseado em experiéncia pratica de aula anterior, Identificar, | em sala de | Cozinha Martins
compreender e reconhecer a importancia dos indices de | aula com
reidratacdo, absorcao e coccéo de alimentos, a fim de subsidiar | exercicios
a compreensao de sua aplicagdo na elaboracdo de fichas
técnicas e listas de compras.
Metodologia ativa: resolugdo de exercicios para aproximacgao
da pratica do mercado de trabalho.
15/05 Receitas e Fichas | Definigoes e conceitos de ficha técnica e receita: Tedrica/Pratica | Laboratério de | Betzabeth
(manha) Técnicas e Importancia da padronizacdo de receitas; componentes Cozinha Slater

da receita (nome técnico e fantasia, lista de
ingredientes, modo de preparo, nimero de porgoes) e
regras para padronizacéo; exercicio de padronizacao de
receita;

e Conceito de ficha técnica. Leitura de artigo: Ficha
técnica de preparo (FTP) como instrumento de
qualidade na producao de refeicbes (BOTELHO et. al,
2005). Beneficios inerentes ao wuso de FTP.
Componentes da FTP.

Metodologia ativa em laboratério de informatica: Exercicio de
transformacao de receita padrdo em FTP a partir dos conceitos
aprendidos e fatores aplicados a TD (IPC, IC, IR) -
considerando receitas utilizadas em aulas anteriores (métodos




de corte e cocgao) — receitas serao divididas entre grupos de
trabalho

22/05
(manha)

Técnicas de
conservagao de
alimentos

Técnicas para controle microbiolégico e conservagdo de
alimentos pereciveis:

e Breve explanacao sobre Controle da agua livre: Salgas,
salmouras, marinadas e curas secas; Emprego do
agucar;

e Desidratagdo e defumacao de alimentos;

e Fermentacgao;

e Controle enzimatico: branqueamento de alimentos e
técnicas de congelamento

Praticas:

e Uso da fermentacéo: levain;

e Desidratagdo de frutas e legumes com uso de
micro-ondas: chips

e Método caseiro de defumacéo.

e Preparo de solugdo de salmoura (conservas);

e Determinagdo da concentragdo de acgucar,emprego de
pectina e acido no preparo de geleias.

Teodrica/Pratica

Laboratorio de
Cozinha

Betzabeth
Slater

29/05
(manhd)

Cozinha de Criagcao

Avaliacao da
disciplina

Avaliagao pratica em laboratério de cozinha:

Nestas aulas, os alunos serao divididos em 2 grupos de 20.
Metade da sala fara a atividade em laboratério e metade da
sala respondera a avaliagao da disciplina.

Alunos devem apresentar uma FTP e preparar receita de sua
criacio que remete a sua cultura/histéria/aspectos
sociais/nostalgicos, emocionais ou de indulgéncia/regionais
considerando técnicas e conceitos assimilados ao longo do
semestre.

Pratica

Todos

18/05

Viagem didatica “ Sitio Eco Recanto Létus

Saida as 7h 30 minutos
Retorno as 17h 30 minutos




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 ird
permitir alcancar os objetivos planejados .

Para esta disciplina propode-se a utilizacdo 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 MA 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, serdo realizadas visitas
técnicas a mercados e sacoldes, feiras agroecologias e diferentes centros de abastecimento na cidade.

Também serdo realizadas atividades dentro da sala de informatica para elaboragdo de mapas conceituais e localizacdao 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

Pedagogico.



Para avaliacao do desempenho do estudante com foco nas diferentes dimensdes do processo ensino-aprendizagem sera utilizado
processo de avaliagdo continuada por meio de solucdo de problemas, exercicios teérico/praticos em sala de aula, apresentacao de
seminarios, relatorios das visitas técnicas e das aulas praticas através da elaboracdo de fichas técnicas das receitas preparadas no
laboratério. A prova final serd dividida em duas partes: uma parte tedrica sobre algum tema solicitado pelo professor e que
busque conexdo com as outras disciplinas do semestre e uma segunda com o desenvolvimento e execucdo de preparacdes
criativas aplicando o conteudo teorico da disciplina.

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

acolhedora e respeitosa dos saberes inerentes a cada um deles.

Norma de Recuperacdo

Nao oferece recuperacgao.
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