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BLOCO | BLOCO I

(Sequencial de Matriz Coletiva) I

Diploma de Curso Superior de Formacdo
Especifica em Cozinheiro Chef
Internacional e Pétissier

Complementacdo para a
Integralizacdo da matriz de Bacharel
em Gastronomia

UNIVALI

BLOCO | BLOCO Il
Matriz Curricular de Bacharel em Gastronomia
Diploma de Bacharel em Gastronomia

UNIVALI



Avaliacao Pratica e Teodrica 22 Periodo — Coz.
Classica:

Concurso Gastronomico
Objetivo € incentivar a criatividade, disciplina,
planejamento e organizacao.

UNIVALI

UNIVALI




UNIVALI
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Avaliacao Pratica e Tedrica 22 Periodo — Coz.
Classica:

Formatacao semelhante a avaliacao pratica de banca
Nivel de complexidade menor (avaliacao em grupo).

v’ Tema comum (proteina);

v/ Regulamento (tempo de duracdo da avaliacdo,
ingredientes, composicao do prato, entre outros);
v Premiacdo simbdlica.



Projeto Teorico :
v/ Justificativa(contexto técnico, sensorial e cultural)

v'Ficha técnica e espelho de custo

v'Lista de compras: quantificacdo, especificidade dos
ingredientes

v'Planejamento operacional: O planejamento
operacional refere-se a uma organizacao prévia do
raciocinio logico das etapas operacionais da mise en place
e finalizacao a serem executadas (tempo).
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v'Planejamento Estético: é um projeto em forma de
desenho, onde é planejado as formas dos alimentos e
itens decorativos (naturais ou elaboradas), a disposicao
L7 dos componentes do prato, design de loucas, cores.

UNIVALI




Avaliacao Pratica:

v Duracdo: Pré-preparo4 h/a e
finalizacao 45 minutos.

v'Avaliadores: professores
convidados.

" vCritérios de Avaliacio

Mise en place

Pré preparo

Higiene

Conhecimentos técnicos aplicados
Complexidade do prato
Criatividade e contextualizacao
Apresentacao do prato

UNIVALI

UNIVALI



UNIVALI
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Avaliacao Pratica de Banca
v’ Estagio

v’ Relato oral: compreende a apresentacdo oral da
empresa na qual realizou o estagio e das atividades
desenvolvidas, objetivando a socializacao das
experiéncias do Estagio.

v'Projeto Tedrico:
Ficha técnica e espelho de custo
Planejamento operacional e estético
Justificativa(contexto técnico, sensorial e cultural)
Lista de compras



Avaliacao Pratica de Banca

v Orientacgao Pratica de banca: producao do piloto do
prato para os professores.

v Banca Pratica:
Composta por trés professores avaliadores.
Aberta ao publico.
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UNIVALI

UNIVALI



v’ Contextualizacdo do prato
v’ Execucdo da prova: 30 minutos

UNIVALI

NIVALI



Aula Food Design 22 Periodo — Coz.
Contemporanea

Aula Tedrica
Expositiva e dialogada, com auxilio de recursos audiovisuais.

Aula Pratica
Conhecimento do material
Planejamento estético

Montagem de uma producao gastrondmica nao comestivel.

UNIVALI

UNIVALI



UNIVALI

NIVALI

Objetivos: Desenvolver a criatividade, nocao de proporcoes
(volume), cores, formas,loucas.




Objetivos comuns:
v’ Relacio Tedrica X Pratica;

v’ Utilizacdo de referéncias bibliograficas confiaveis;
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=, v ldentificacdo das técnicas e resultados sensoriais
pretendidos (critérios de avaliacao);

UNIVALI

v" Incentivo do processo criativo;

v" Planejamento e custo.

UNIVALI



