UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
SECRETARIA GERAL DOS CONSELHOS DA ADMINISTRACAO SUPERIOR
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

RESOLUCAO N°261/2014.

EMENTA: Aprova criacdo da disciplina intitulada: “AS HUMA-
NIDADES NA FORMACAO DO GASTRONOMO”,
como optativa, no Curso de Bacharelado em Gastro-
nomia desta Universidade.

O Vice-Reitor no exercicio da Presidéncia do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal Rural de Pernambuco, no uso de suas atribui¢des e tendo
em vista o disposto no Paragrafo 6° do Art. 15 do Estatuto desta Universidade e considerando os termos
da Decisao N° 070/2014 da Camara de Ensino de Graduagdo deste Conselho, em sua II Reunido
Ordinaria, realizada no dia 18 de agosto de 2014, exarada no Processo UFRPE N° 23082.017537/2012,

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar, em sua area de competéncia, a criacdo da
disciplina intitulada: “AS HUMANIDADES NA FORMACAO DO GASTRONOMO?”, com carga
horéria total de 60 (sessenta) horas/aula, como optativa, na grade curricular do Curso de Bacharelado
em Gastronomia, sob a responsabilidade do Departamento de Tecnologia Rural desta Universidade
Federal Rural de Pernambuco, cujo o Programa de Disciplina encontra-se em anexo, conforme consta
do Processo acima mencionado.

Art. 2° - Revogam-se as disposi¢des em contrario.

SALA DOS CONSELHOS DA UFRPE, em 22 de agosto de 2014.

PROF. MARCELO BRITO CARNEIRO LEAO
= VICE-PRESIDENTE =

Confere com o original assinado pelo Reitor e arquivado nesta Secretaria Geral.
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(ANEXO DA RESOLUCAO N° 261/2014 DO CEPE).

PROGRAMA DE DISCIPLINA

IDENTIFICACAO
DISCIPLINA: AS HUMANIDADES NA FORMACAO DO GASTRONOMO CODIGO:
DEPARTAMENTO: TECNOLOGIA RURAL AREA: GASTRONOMIA
CARGA HORARIA TOTAL: 60 h NUMERO DE CREDITOS: 4
CARGA HORARIA SEMANAL: 4 h TEORICAS: 2 h

PRATICAS: 2h
PRE-REQUISITOS: Nenhum
CO-REQUISITOS: Nenhum
SEMESTRE/ANO DE APLICACAO: 1°/2013

OBJETIVOS

Realgar a importancia dos sentidos e dos sentimentos na formagao de um(a) gastronomo.
Educar os/as estudantes de Gastronomia para os aspectos organolépticos dos alimentos.
Estimular o uso dos sentimentos na formagao indo além das habilidades e competéncias.
Contribuir com a humanizacao do comer.

Formar para além da ética dos deveres.

Mostrar que a higiene vai muito além do limpo e do sujo.

EMENTA

SABORES E SABERES: CATEGORIAS DA HIGIENE.
EDUCANDO OS SENTIDOS: além do limpo e do sujo
PERCEPTA: EDUCANDO OS SENTIMENTOS ATRAVES DAS HUMANIDADES.

CONTEUDOS

1 SABORES E SABERES : CATEGORIAS DA HIGIENE
1.1 Como se constréi o conhecimento.
1.2 Uma historia da Higiene:
1.3 Espagos do discurso higienista em Pernambuco: uma historia.
1.4 Categorias da Higiene.

2: EDUCANDO OS SENTIDOS: além do limpo e do sujo
Os cinco sentidos na alimentagdo: sensacdes e impressdes do gosto
2.1 Testes organolépticos dos alimentos: aspecto, cor, odor e sabor.
2.1.2 Organopatias: a dessensibilizag¢@o para as caracteristicas dos alimentos.
2.2. Os sentidos nos testes organolépticos: a sutileza usada para os alimentos.
2.2.1 Olfato: o sentido mudo. Sentindo o odor alimentar
2.2.2 Tato: a pele tem olhos: Sentindo aspecto exterior dos alimentos.
2.2.3 Paladar: o despertar de uma papila gustativa (salgado, doce, 4cido e amargo).
2.2.4 Audicao: o coracao ouvinte. Ouvindo os que manipulam alimentos.
2.2.5 Visao: o olho (do) observador. Observando a cor e o aspecto dos alimentos.

3: PERCEPTA: EDUCANDO OS SENTIMENTOS
3.1 Fazendo Arte: as humanidades e a formacao dos gastronomos

Olfato: o sentido mudo.
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Filmes: O Perfume; Estdmago; Dona Flor e seus dois maridos

3.2 Tato: a pele tem olhos.
Filme: A pele que habito

3.3 Paladar: café com letras.
O cénone literario e a gastronomia

3.4 Audicdo: um coracao ouvinte.

As sinfonias dos sabores: morena de Angola, o que tens na panela? Ta é danado de bom. E na
feira de Caruaru, tem o que? E na feira de Mangaio?

3.5 Visao: o olho (do) observador ou Comendo com os olhos
A mesa com...

Havera exibicao de filme ou obras de arte que tratem de temas correlatos ao comer, comensais
e comensalidade.

PRATICA COMO COMPONENTE CURRICULAR (quando houver)

Serao realizadas aulas praticas. Para isto, usaremos as humanidades para despertar os sentidos € os
sentimentos. Assim, realizaremos leitura de textos e livros, assistiremos filmes, ouviremos musicas,
serdo contadas historias de vida. Também havera a participagdo em oficinas realizadas por deficientes
auditivos e visuais na busca de educagao dos sentidos e dos sentimentos dos/das estudantes de
gastronomia.

Organizagao semestral de Coloquio sobre o tema “Além do limpo e do sujo: a higiene dos sentidos e
sentimentos na formaciao do Gastronomo”.
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