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1. Identificação 
1.1. Unidade: Instituto de Cultura e Arte 
1.2. Curso: Gastronomia 
1.3. Disciplina:  
Gastrotecnia 
 

1.4. Código:  
ICA1232 

1.5. Caráter e 
regime de oferta:  
Obrigatória / 
Semestral 

1.6. Carga Horária:  
32h (2cr)  

(32h teórica /  0h 
prática) 

1.7. Pré-requisito:  

1.8. Co-requisito:  

1.9. Equivalências: ICA1247  
1.10. Professores: Eveline de Alencar Costa 
2. Justificativa 

A gastrotecnia compreende a ciência que estuda as técnicas fundamentais aplicadas no ambiente de produção               
de alimentos. Para o aluno da gastronomia a adoção de procedimentos corretos para manipulação dos               
alimentos é imprescindível para a sua formação acadêmica e profissional. As principais técnicas da              
gastrotecnia incluem conhecimentos prévios sobre a aquisição dos alimentos; seleção de fornecedores;            
elaboração de lista de compras; armazenamento das matérias-primas de origem animal e vegetal sob              
temperatura ambiente e controlada; controle e segurança no pré-preparo, preparo e cocção; procedimentos             
pós-cocção, métodos contemporâneos de cocção; técnicas básicas de congelamento na cozinha; cuidados para             
o transporte de refeições; técnicas de limpeza e conservação dos equipamentos, móveis e utensílios; materiais               
de higiene e métodos seguro e correto de utilizá-los. 

3. Ementa 

Princípios para aquisição de alimentos; métodos de armazenamento de alimentos; armazenamento do material             
de higiene, técnicas de limpeza e conservação, controle e segurança no pré-preparo, preparo e cocção dos                
alimentos; procedimentos pós-cocção dos alimentos; técnicas de congelamento na cozinha; cuidados no            
transporte de refeições; procedimentos para a distribuição das refeições. 

4. Objetivos – Geral e Específicos 

I – GERAL 
Fornecer fundamentos na gestão de alimentos como aquisição, armazenamento, pré-preparo e de cocção. 
 
II – ESPECÍFICOS  
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