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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400048 - COZINHA INTERNACIONAL Il - M1
Periodo 2019/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T()P(3)E(0)D(0)
Total de créditos 4
Distribuicdo de horas T (15) P (45) E (0) D (0)
Total de horas 60
DOCENTES
Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo
T P E D Total
CASSANDRA DALLE MULLE SANTOS 18 54 0 O 72 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:

- Conhecer a gastronomia tradicional dos paises europeus, seus produtos e ingredientes e sua evolugao, propagacao e influéncia na
gastronomia mundial.

Objetivos Especificos:

- Estudar os alimentos e pratos classicos da culinaria da Europa e Mediterraneo;
- Conhecer os produtos e ingredientes nativos dessa regiao;

- Conhecer a historia e as principais culturas européias mediterréneas.

Ementa

Principios béasicos da cozinha européia e mediterranea. Estudo tedrico e pratico de ingredientes nativos e sabores da culinaria
européia, com énfase principalmente nas cozinhas aleméa, grega, suiga, inglesa, turca, egipcia, marroquina. Conceitos, histéria e
principais producdes cultura mediterranea.

Programa

1. Visao geral histérica, econdmica, cultural e gastrondmica de cada regiao.
2. Elaboragéo e preparo de pratos tipicos de cada regiao.
3. Regibes e paises estudados:

a. Bélgica

b. Alemanha

c. Suica e Europa Central

d. Leste Europeu

e. Inglaterra e Reino Unido

f. Escandinavia

g. Grécia

h. Turquia

i. Oriente Médio

j- Egito e Norte da Africa

k. Marrocos e Regido do Magreb

Metodologia

Técnicas:

- As aulas tedricas abordardo os conceitos dos paises, cultura culinaria dos povos de origem da regido em estudo, com o apoio de
recursos audiovisuais.
- Nas aulas praticas serdo formados grupos que interpretardo e reproduzirdo as receitas classicas.

Recursos:
- Os materiais a serem utilizados em aulas teéricas serdo recursos audiovisuais, quadro negor e giz. Para as aulas praticas
equipamentos do laboratério de técnica dietética e insumos caracteristicos de cada regiao.

Critérios e métodos de avaliagédo

Nota 1
- Prova Pratica (em grupos). Peso: 4,0
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Critérios e métodos de avaliagéo

Nota 2

- Prova Prética (em grupos). Peso: 4,0

Nota 3

- Prova tedrica individual dos contetdos apresentados nas aulas tedricas: Bélgica, Alemanha, Suica, Leste Europeu, Escandinavia.
Peso: 1,0

Nota 4

- Prova tedrica individual dos contedos apresentados nas aulas tedricas: Grécia, Turquia, Oriente Médio, Norte da Africa. Peso: 1,0

Média final: Nota 1 + Nota 2 + Nota 3 + Nota 4 = 10,0

Frequéncia:

O aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia nas aulas.

Caso aluno ndo compareca a alguma avaliagdo, sendo esta falta devidamente justificada junto ao colegiado do curso, sera aplicada
uma prova extra teérica no ultimo dia de aula abordando todos os tema da disciplina.

Bibliografia basica

ROMER, J.; DOMINE, A.; DITTER, M. Culinaria Especialidades Europeias ,Ed. Konemann do Brasil, 2000, 640p
WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europa Ocidental Ed, Larousse Brasil
WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo - Europa e Escandinavia Ed, Larousse Brasil

DOMINE, A.; ROMER, J.; DITTER, M. Culinéria — Especialidades EUROPEIAS. Editora KONEMANN, 2001. 640P.
ROMER, J.; DOMINE, A.; DITTER, M. Culinaria Especialidades Europeias ,Ed. Konemann do Brasil, 2000, 640p
Bibliografia complementar

DOMINE, A.; ROMER, J.; DITTER, M. Culinéria — Especialidades EUROPEIAS. Editora KONEMANN, 2001. 640P.

Outras informacgoes

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o cédigo GR35019H8G
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