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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400039 - COZINHA CLASSICA - T1
Periodo 2019/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T(2) P (0) E (0) D (0)
Total de créditos 2
Distribuicdo de horas T (30) P (0) E (0) D (0)
Total de horas 30
DOCENTES
Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo
T P E D Total
JAMILE WAYNE FERREIRA 36 0 0o O 36 Professor responsavel pela turma

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cdédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO
Objetivo

Objetivo Geral:
- Inserir o académico nas técnicas culinarias associadas a cozinha classica.

Objetivos Especificos:

- Diferenciar a cozinha classica das demais.

- Ressaltar a interferéncia da cozinha classica na gastronomia das principais regioes.

- Identificar receitas e técnicas de produgédo de diversos pratos e preparagdes da cozinha classica.
- Relacionar os conceitos basicos nutricionais com as preparacdes da cozinha classica.

Ementa

Principios da cozinha classica; Histéria da restauracdo e a sua evolugdo; A gastronomia brasileira frente a cozinha classica; A cozinha
classica e a culinaria asiatica, européia, americana, latina americana, africana e do mediterraneo; Principios béasicos de nutricdo frente
a cozinha classica; Tipos de estabelecimentos gastrondmicos voltados a cozinha classica; A cozinha classica e a producdo de alimentos
em grande escala; ldentificacdo e correta utilizagdo de equipamentos para producdo de alimentos da cozinha classica;

Receitas e técnicas de produgdo de guarni¢cbes, de sopas, molhos, bases e derivados usados na cozinha classica; Técnicas e cortes
basicos da cozinha classica; Identificacdo dos principais produtos e ingredientes utilizados na cozinha classica.

Programa

. Principios da cozinha classica

. Histéria da restauracdo e a sua evolugao

. A gastronomia brasileira frente a cozinha classica

. A cozinha cléssica e a culinaria asiatica

. A cozinha classica e a culinaria européia

. A cozinha classica e a culinaria americana

. A cozinha classica e a culinaria latina americana

. A cozinha classica e a culinaria africana

. A cozinha cléssica e a culindria do mediterraneo

10. Principios béasicos de nutricdo frente a cozinha classica

11. Tipos de estabelecimentos gastronémicos voltados a cozinha cléassica
12. A cozinha classica e a producdo de alimentos em grande escala
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Metodologia

Nesta disciplina sdo desenvolvidas aulas tedricas expositivas e dialogadas. Estdo previstas aulas expositivas dialogadas, trabalhos
individuais e em grupo, debates e discussées.
- Os recursos materiais utilizados serdo computadores e equipamentos de audiovisual.

Critérios e métodos de avaliagéo

As avaliagdes serdo realizadas através de trabalhos em grupos e duplas e prova. As avaliagées visam verificar em que medida esta
ocorrendo a articulagédo entre os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

As avaliagdes ocorrerdo obedecendo os seguintes pesos:

- Trabalho Escrito — 3.5

- Apresentacéo Trabalho — 3.5
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Critérios e métodos de avaliagéo

- Prova - 3.0

Bibliografia basica
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Bibliografia complementar

SALGADO, J. M. Alimentos Inteligentes - Saiba Como Obter Mais Saude Por Meio da Alimentacdo Ed. Prestigio
SENAC, DN. Culinaria Amazdnica: o sabor da natureza. Rio de Janeiro: SENAC, 2000

SENAC, DN. Multisabores: a formac&o da gastronomia brasileira. Rio de Janeiro: SENAC, 2000.
TEICHMANN, I. M. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

Outras informacdes

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o c6digo OM35619KVV

Plano de Ensino Homologado em: 05/09/2019 Péagina 2 de2



