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Atencdao: Este Plano de Ensino poderé ser alterado, até o encerramento da turma, pelo professor responséavel no
Sistema de Gestdo Académica da UFPel - Cobalto.

IDENTIFICAGAO

Componente Curricular 16400053 - DOCARIA - M1
Periodo 2022/1
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuig&o de créditos T(1) P (3)E(0)D (0)
Total de créditos 4
Distribuig&o de horas T (15) P (45) E (0) D (0)
Total de horas 60
DOCENTES
Carga Horéria (horas-aula)
Nome

ANGELA GALVAN DE LIMA

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado

Colegiado do Curso de Gastronomia

INFORMACOES DO PLANO
Objetivo
Objetivo Geral:

T P E D EX Total

18 54 0 O 0

Cédigo - Nome do Curso

5580 - Gastronomia

72

Vinculo

Professor responsavel pela turma

Grau

Tecnoldgico

Elaborar doces finos, utilizando os procedimentos de coc¢éo e modelagem adequados a cada tipo de receituario, aplicando normas
basicas de higiene e seguranca na manipulagdo dos alimentos e ambiente de trabalho, visando a qualidade nas producdes culinarias.

Objetivos Especificos:

- Reconhecer a origem e a tradicéo dos doces de Pelotas, preservando suas caracteristicas originais;

-Selecionar ingredientes para os diferentes tipos de doces, observando critérios de qualidade e procedéncia;
-Utilizar as técnicas adequadas para o preparo e decoragéo dos diferentes tipos de doces tradicionais de Pelotas;
-Identificar tipos de embalagens que proporcionem melhor conservagéo dos doces;
-Aplicar os cuidados na manipulagéo dos alimentos em todas as etapas da preparacao

Ementa

Origem e tradicdo dos doces de Pelotas. Tipos de doce. Preparo, decoragdo e embalagens. Controle de qualidade.

Programa

1. Aspectos histéricos

1.1.0rigem

1.2.Influéncia da colonizagdo portuguesa
2. Preparo, decoracdo e embalagem
2.1.Doces em massa

2.2.Compotas

2.3.Geléias e geleiadas

2.4.Doces cristalizados e glaceados
2.5.Doces artesanais

3. Controle de qualidade

Metodologia

Nivel

GRADUACAO

A disciplina serd ministrada através de aulas tedricas expositivas que serdo ministradas na sala 226 ou 252. As aulas praticas serao no
Laboratério de Técnica Dietética (sala 226) nas QUINTAS-FEIRAS das 11:40 as 15:10. Além disso, sera utilizado o ambiente de
aprendizagem AVA — e-AULA como plataforma de apoio para aprendizagem onde serdo disponibilizados materiais como: slides das
aulas teoricas, fichas técnicas das aulas praticas, artigos, capitulos de livros, estudos dirigidos e videos. Poderéa ser utilizado féruns,
chats, web conferéncias para duvidas sobre os conteddos ministrados.

Critérios e métodos de avaliagédo

AVALIACAO 01 — Trabalho de pesquisa: Dogaria no mundo. Peso: 2,5

AVALIACAO 02 — Releitura de doces portugueses. Entrega da lista de insumos. Peso: 2,0

AVALIACAO 03 — Prova prética. Peso 5,0

AVALIACAO 04 — Assiduidade, organizacdo nas aulas préaticas, participacédo e interacdo. Peso: 0,5
MEDIA FINAL: Avaliagdo 1 + Avaliagdo 2 + Avaliagdo 3 + Avaliagdo 4 = 10,00
FREQUENCIA: A frequéncia sera contabilizada pela participagdo nas aulas tedricas e praticas. O aluno deve ter no minimo 75% de
frequéncia nas aulas. O aluno com menos de 75% de presenca serd considerado infrequente e ndo podera fazer as provas e trabalhos
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Critérios e métodos de avaliagéo

de avaliacdo. Os alunos que perderem as avaliacdes s6 terdo o direito de recupera-las mediante a apresentagdo de laudo emitido pela
pericia médica da UFPel. Atestado médico e de salde ndo abonam as faltas.

*Os alunos serdo observados durantes as atividades em aula, podendo ser descontado da nota final se faltarem com: assiduidade,
participagdo, organizacdo, habilidades e competéncias.

Bibliografia basica

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. 2. Ed 1.Rio de Janeiro: SENAC, 2009.

SENAC. A Dogaria tradicional de Pelotas. Editora Nacional SENAC, 2007. 88p

KONEMAN, R. A Mesa Com Chefes Europeus: Docaria. [s.l.]: Koneman Eurodélices, (s.d).

Bibliografia complementar

KONEMAN, R. A Mesa Com Chefes Europeus: Sobremesas. [s.l.]: Koneman Eurodélices, (s.d).

DUCHENE, L.; JONES, B. Sobremesas e suas Técnicas — Le Cordon Bleu. Editora Marco Zero, Sdo Paulo, 2004. 224p.
FREYRE, G. Agucar. Editora Global, Sdo Paulo, 2007. 269p.

HERME, P. Larousse das Sobremesas. Editora Larousse, S4o Paulo, 2006. 239p.

Outras informacées

ADVERTENCIA LEGAL - Adverte-se, para os devidos fins, que a imagem dos docentes, discentes e demais envolvidos no e-AULA
encontra-se legalmente protegida pela Lei no 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera ser utilizada para fins
exclusivamente académicos a que se destinam e apenas no ambito interno da UFPel.

As aulas destinam-se exclusivamente ao processo de ensino-aprendizagem da UFPel, estando proibidas quaisquer outras formas de
aplicacdo da producdo docente utilizada nas aulas, tais como copiar, reproduzir, editar, adicionar, difundir publicamente, transmitir a
terceiros, bem como trocar, emprestar ou praticar qualquer ato de comercializacdo dos materiais. A violagdo a quaisquer desses
direitos exclusivos dos autores acarretard as san¢des previstas na Lei de Direitos Autorais e nos arts. 184 e 186 do Cédigo Penal, sem
prejuizo da apuracgédo de transgressédo disciplinar de servidores e discentes no ambito da UFPel.

Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravacdo da imagem e da voz para fins
exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo para fins de pesquisa devera ser alvo de consulta individual as partes
interessadas.

CRONOGRAMA
Data Topico abordado
04/08/2022 (4h — TP: Tedrica Presencial) Apresentacéo da disciplina. Discussdo do Plano de ensino e das atividades propostas. Aspectos histéricos

— Origem e influéncia da colonizag&o portuguesa na Docaria. Visualizagao de video.
(1h — TP) Referencial teérico: O pedido de registro dos doces pelotenses. (3h — PP: Préatica presencial) Pastel de Santa Clara, ovos moles

11/08/2022 )

e papo de Anjo.
18/08/2022 (1h — TP) Referencial tedrico: A dogaria tradicional portuguesa. (3h — PP) Quindim tradicional, quindim de nozes e Olho de Sogra.
25/08/2022 (1h — TP) Referencial teérico: Doce de ovos, doces de freiras. Responder pela atividade de presenca até 07/04. Separagdo dos grupos

para a Atividade 1. (3h — PP) Ninho, fios de ovos e queijadinha.

01/09/2022 (1h — TP) Referencial teérico: Doces portugueses. (3h — PP) Pastel de Belém e Toucinho do céu.

08/09/2022 (4h - TP) Visita Técnica: Museu do Doce

(1h — TP) Referencial teérico: Doces a base de coco. (3h — PP) Panelinha de coco, beijinho de coco, broinhas de coco tradicional e

15/09/2022 .
caramelizada.

22/09/2022 (1h — TP) Referencial tedrico: Doces a base de améndoas. (4h — PP) Fatias de Braga, travesseiro de Sintra e telha de améndoas

20/09/2022 (1h — TP) Referencial te6rico: Doces nédo tradicionais. Entrega da avaliagdo 1. Bem-casado, glacé real e fondant, camafeu e doces
caramelizados

06/10/2022 (1h — TP) Referencial teérico: Doces néo tradicionais. (3h — PP) Trouxinha de nozes, damasco, chocolate e castanha. Bombom de
morango e uva.

13/10/2022 (1h — TP) Referencial teérico: Doces em massa. (3h — PP) Doce de batata doce, doce de abébora, cocada.

20/10/2022 SIIEPE
27/10/2022 (1h — TP) Referencial teérico: Doces em pasta. (3h — PP) Bananada, pessegada e figada.

03/11/2022 (1h — TP) Referencial tedrico: Dogaria italiana. (3h — PP) Sorvete e sorbet classicos italianos.
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CRONOGRAMA

Data Tépico abordado

10/11/2022 Entrega da avaliacédo 2. Controle de qualidade, embalagens, preparo e decoragdo. (3h — PP) Salame de chocolate, canolli e finalizar
sorvetes.

17/11/2022 (4h — PP) Avaliagdo 3 — Prova Prética

24/11/2022 (4h — PP) Avaliagdo 3 — Prova Pratica

01/12/2022 (1h — TP) Preenchimento da avaliagédo da disciplina. Referencial teérico: AgUcares na docaria. (3h — PP) Balas mastigaveis, balas de
goma e caramelos

08/12/2022 Exame
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