COMPONENTE CURRICULAR: Responsabilidade Socioambiental na Gastronomia

Codigo: TGOP 305

Carga Horaria: 40h [CH Teérica: 30h / CH Pratica: 10h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Meio ambiente e sustentabilidade. Meio ambiente e as legislacdes regulamentadoras. Meio
ambiente, sociedade e impactos socioambientais. Educagdo ambiental no setor alimenticio.
Desperdicio de alimentos. Manejo de residuos solidos: residuos organicos. Bases para o
desenvolvimento sustentdvel na gastronomia: alimentos organicos; Agricultura familiar e
valorizacao de produtos locais. Aproveitamento integral dos alimentos. Plantas alimenticias
nao convencionais (PANCs). Gestdo socioambiental no setor alimenticio. Uso de tecnologia
limpa na gastronomia.

OBJETIVOS

e Compreender os conceitos de meio ambiente, sustentabilidade e
desenvolvimento sustentavel;

Conhecer as legislagdes do Brasil vigentes para o meio ambiente;

Aprender sobre os impactos socioambientais gerados pela agdo humana;
Compreender os prejuizos ambientais gerados com o desperdicio de alimentos;
Sensibilizar sobre o correto manejo de residuos sélidos: residuos organicos;
Aprender sobre os aspectos econOmicos € sustentdveis no aproveitamento integral
de alimentos;

Desenvolver técnicas culindrias no aproveitamento integral de alimentos;
Conhecer plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs);

Contribuir para a promogao da seguranga alimentar e nutricional;

Despertar o consumo consciente na gastronomia;

Formar multiplicadores para disseminar praticas sustentaveis na

gastronomia.

PROGRAMA

UNIDADE I- MEIO AMBIENTE E SUSTENTABILIDADE

e Conceitos de meio ambiente;
e Sustentabilidade;
e Legislacdes do Brasil vigentes sobre meio ambiente.




UNIDADE II- MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE

e Relagdo do homem e o meio ambiente;

e Impactos socioambientais € economicos;
e Desperdicio de alimentos;

e Economia circular.

UNIDADE III- EDUCACAO AMBIENTAL NO SETOR ALIMENTICIO

Historico do movimento ambientalista na educacao ambiental;

Fundamentos tedrico-metodoldgicos da educagdo ambiental;

Tendéncias da educacao ambiental;

Legislacdo e politicas publicas de educacdo ambiental;

Educacdao Ambiental em diferentes contextos: na escola; na comunidade; no setor
alimenticio

e Avaliacdo em Educagdo Ambiental

UNIDADE IV- MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

Gestao no gerenciamento de residuos sélidos no Brasil;

A politica dos 5Rs;

Responsabilidade compartilhada pelo ciclo da vida dos produtos;
Consumo consciente;

Hierarquia de recuperacdo de alimentos;

Compostagem.

UNIDADE V- DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL NA GASTRONOMIA

Gastronomia sustentavel;

Agroecologia e os alimentos organicos;
Agricultura familiar e contribui¢do socioambiental;
Valorizagao de produtos locais.

UNIDADE VI- APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

Partes convencionais € ndo convencionais dos alimentos;

Alimentos saudaveis e o guia alimentar da populacgdo brasileira;

Técnicas de aproveitamento integral dos alimentos;

Produgdo e consumo de plantas alimenticias nao convencionais (PANCs).

UNIDADE VII- GESTAO SOCIOAMBIENTAL NO SETOR ALIMENTICIO

e Etica profissional e cidadania: A ética e o Meio-Ambiente. A ética e as Minorias. A
ética e as relacdes inter-raciais, linguisticas e culturais;

e O Sistema Global de Protecdo dos Direitos Humanos: A Declaragao Universal dos
Direitos Humanos. O Pacto Internacional dos Direitos Civis e Politicos. O Protocolo
Facultativo ao Pacto Internacional dos Direitos Civis e Politicos. O Pacto




Internacional dos Direitos Econdmicos, Sociais € Culturais;

A Constitui¢ao Brasileira de 1988 e a concepgao contemporanea de Direitos
Humanos;

Responsabilidade socioambiental das empresas.

Papel dos gestores e organizagdes;

UNIDADE VIII- TECNOLOGIA LIMPA NA GASTRONOMIA

Conceitos de tecnologia limpa;
Uso da tecnologia limpa no processamento dos alimentos;
Contribui¢do ambiental da tecnologia limpa na gastronomia.

AULAS PRATICAS [10h]

Desenvolvimento de preparacdes com residuos alimentares para aproveitamento das
partes ndo convencionais, unindo os conhecimentos adquiridos nas disciplinas:
Higiene e Manipulacdo de Alimentos, Seguranca do Trabalho nos Servicos de
Alimenta¢ao ¢ Habilidades e Técnicas Culinarias.

Produgdes culinarias elaboradas com ingredientes da agricultura familiar do municipio
de Camocim, considerando os conhecimentos adquiridos nas disciplinas de Historia da
Alimenta¢do, Cozinha Afro-Indigena Brasileira, Habilidades e Técnicas Culindrias,
Higiene e Manipulacio de Alimentos, Seguranga do Trabalho nos Servicos de
Alimentagao;

Elabora¢do de uma cartilha com produgdes culinarias oriundas do aproveitamento
integral dos alimentos e para utilizagdo das ferramentas do pacote office e similares
ensinados na disciplina de Informatica Aplicada;

Aplicagao da tecnologia limpa nas atividades praticas da cozinha;

Oficina de compostagem,;

Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

Dinamica de grupo;

Exercicio dirigido;

Oficinas;

Exposicao de filmes e documentarios relacionados a tematica ambiental,;
Visita técnica;

Vivéncias exploratorias;

Intercomunicagdo do aprendizado entre componentes curriculares (Higiene e
Manipulacdo de Alimentos, Habilidades e Técnicas Culindrias, dentre outras).

Atividades nao presenciais:

Producdo de relatorios reflexivos sobre leituras ou praticas simuladas;
Organizagdo de debates on-line mediados por docentes;
Producdo de resenhas de filmes ou documentarios.




RECURSOS

e Quadro branco e pincel;

e Projetor de slides;

e Plataforma para aulas virtuais;

e  Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

e Laboratério de cozinha pedagodgica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos.

e  Dentro outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacao, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliagdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, atividades praticas, dentre
outros.

Mesmo sob orientacdo docente, as atividades ndo presenciais tém carater avaliativo, mas ndo
sdo contabilizadas como frequéncia.
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