%, MINISTERIO DA EDUCACAO
5 UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
N
[=

%" PRO-REITORIA DE ENSINO
'FS‘.ERAS‘\"-

PLANO DE ENSINO

IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400052 - COZINHA INTERNACIONAL Il - M2
Periodo 2019/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T(2)P (4)E(0)D(0)
Total de créditos 6
Distribuicdo de horas T (30) P (60) E (0) D (0)
Total de horas 90
DOCENTES
Carga Horaria (horas-aula)

Nome Vinculo

T P E D Total
WAGNER HALMENSCHLAGER 0 36 0 O 36 Professor responsavel pela turma
CASSANDRA DALLE MULLE SANTOS 0 8 0 0 8 Professor Regente
TATIANE KUKA VALENTE GANDRA 0 28 O 0 28 Professor Regente
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:

- Identificar e compreender a gastronomia dos paises da Asia e Oceania, através de suas caracteristicas geograficas, histéricas,
politicas e culturais.

Objetivos Especificos:

- Estudar os principais grupos de alimentos encontrados do Jap&o, China, Coréia, Tailandia, india, Israel, Australia e Nova Zelandia;
- Observar o comportamento alimentar e os aspectos que influenciaram nestas gastronomias;

- Conhecer as técnicas culinarias desses paises;

- Reconhecer utensilios e ingredientes utilizados na gastronomia;

- Dominar o planejamento e preparacdo de cardapios da cozinha oriental.

Ementa

Gastronomia do Jap&o, China, Coréia, Tailandia, india, Israel, Autralia e Nova Zelandia; caracteristicas geograficas, histéricas, politicas
e culturais destes paises; técnicas culinarias e utensilios empregados nas preparacfes. Planejamento de cardapios da cozinha oriental.
Programa

1. Japéo

1.1.Caracteristicas geogréficas, histéricas e culturais
1.2.Técnicas culinérias

1.3.Elaboracao e preparo de pratos tipicos

2. China

2.1.Caracteristicas geograficas, histéricas e culturais
2.2.Técnicas culinarias

2.3.Elaboracdo e preparo de pratos tipicos

3. Coréia

3.1.Caracteristicas geograficas, historicas e culturais
3.2.Técnicas culinarias

3.3.Elaboragdo e preparo de pratos tipicos

4. Tailandia

4.1.Caracteristicas geograficas, histéricas e culturais
4.2.Técnicas culinarias

4.3.Elaboragd@o e preparo de pratos tipicos

5. India

5.1.Caracteristicas geogréficas, histéricas e culturais
5.2.Técnicas culinarias

5.3.Elaboracao e preparo de pratos tipicos

6. Israel

1.Caracteristicas geograficas, histéricas e culturais
2.Técnicas culinarias

3.Elaboragao e preparo de pratos tipicos

6.
6.
6.
7. Austrélia
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Programa

7.1.Caracteristicas geogréficas, histéricas e culturais
7.2.Técnicas culinarias

7.3.Elaboracao e preparo de pratos tipicos

8. Nova Zelandia

8.1.Caracteristicas geograficas, histéricas e culturais
8.2.Técnicas culinarias

8.3.Elaboracédo e preparo de pratos tipicos

Metodologia

Técnicas:
- Estao Previstas aula tedricas dialogadas com seminarios, experimentacdes das aulas praticas em atividades de grupos no laboratério
de técnica dietética e aulas demonstrativas de técnicas regionais e préaticas culinarias.

Recursos:
- Os materiais a serem utilizados em aulas te6ricas serdo recursos audiovisuais. E para as aulas praticas equipamentos do laboratério
de técnica dietética e insumos caracteristicos de cada regiéo.

Critérios e métodos de avaliagédo

Nota 1.

Entrega de atividades previstas em aula, fichas técnicas + nota da avaliacdo tedrica + avaliagcdo por postura em aula = 3 pontos
divididos em duas avaliagbes (1,5 +,1,5)

Nota 2.

Nota da avaliagdo pratica = 7 pontos divididos em duas avaliagdes (3,5 + 3,5)

Média final: Nota 1 + Nota 2 = 10,0

Frequéncia:

O aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia nas aulas. O aluno com menos de 75% de presenca serad considerado infrequente e
ndo podera fazer as provas e trabalhos de avaliagdo. Os alunos que perderem as avaliagdes soO terdo o direito de recupera-las
mediante a apresentacdo de laudo emitido pela pericia médica da UFPel. Atestado médico e de saude ndo abonam as faltas.
Bibliografia basica
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Outras informacgoes
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