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Componente Curricular 16400055 - COZINHA BRASILEIRA - M11
Periodo 2021/1

Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T (2) P (6) E (0) D (0)

Total de créditos 8

Distribuicdo de horas T (30) P (90) E (0) D (0)

Total de horas 120

DOCENTES

Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo

T P E D EX Total
ANGELA GALVAN DE LIMA 9 27 O 0 0 36 Professor Regente
TATIANE KUKA VALENTE GANDRA 9 27 O 0 0 36 Professor Regente
NICOLE WEBER BENEMANN 9 27 O 0 0 36 Professor Regente
ALCIDES GOMES NETO 9 27 O 0 0 36 Professor responséavel pela turma
OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cédigo - Nome do Curso Grau Nivel
Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO

Objetivo

Objetivo Geral:
Conhecer a culinaria das diferentes regides do Brasil e suas peculiaridades.

Objetivos Especificos:

- Conhecer a culinaria Brasileira e as influéncias recebidas, o folclore, os ingredientes tipicos, os pratos tradicionais regionais e a
culinéria contemporanea brasileira.

- Desenvolver, de forma objetiva e préatica, as diversas técnicas de preparo, combinagées de ingredientes, cores e sabores da culinaria
das regides central, sul, sudeste, norte e nordeste do Brasil.

- Saber diferenciar as diferentes técnicas e alimentos utilizados em preparacdes regionais tipicas.

Ementa

Influéncias indigenas, europeias, africanas e de outros imigrantes na culinaria brasileira. Contribuicdo de técnicas e ingredientes,
influéncias socioeconémicas e religiosas de cada uma destas culturas. Técnicas de identificacdo e preparo de alimentos tipicos de
cada reqido brasileira. As cozinhas regionais Brasileiras e suas peculiaridades.

Programa

1. Histéria da alimentacdo no Brasil

2. Culinéaria Brasileira: Influéncias so6cio-econdmicas e religiosas recebidas
3. Ingredientes tipicos da culinaria Brasileira

4. Culinaria da regido nordeste

5. Culinaria da regido norte

6. Culinaria da regido Centro-oeste

7. Culinaria da regido sudeste

8. Culinéria da regido sul

8.1 Enfase na culinaria gaucha.

Metodologia

A disciplina ocorrerd de ofertada concentrada, dividas em 4 mddulos: Sul, Sudeste, Nordeste, e Norte e Centro-oeste.
As aulas tedricas serdo ministradas de forma remota, pela plataforma e-Aula, e as aulas praticas desenvolvidas no laboratério de
Técnicas Dietéticas da FN.

Critérios e métodos de avaliagédo
Os alunos serao avaliados de forma Pratica e Tedrica.

AvaliagBes Praticas:
- ao final de cada mddulo sera realizada uma avaliacdo pratica com peso 2,0, totalizando 8,0 pontos.

Avaliagdo Tedbrica:
- no final da disciplina seré realizada uma avaliacao teérica abordando todas as regides com pelo 2,0.
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Critérios e métodos de avaliagéo

Frequéncia:
- 0 aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia de participacdo, a qual se dara através da realizagcdo das atividades semanais
presenciais e verificacdo pelo sistema e-Aula.

Bibliografia basica

ALVES FILHO, I.; DI GIOVANNI, R. Cozinha brasileira: com recheio de histéria. Rio de Janeiro: Revan, 2000
BASISIO, A. MEDEIROS, H. Culinaria Amazonica. Sdo Paulo: SENAC, 2001

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimenta¢do no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global, 2004. 954 p.

CAVALCANTI, P. A Péatria nas Panelas: Histéria e Receitas da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo: SENACSP, 2007.392p.
CHAVES, G.; FRIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo: Larousse,2007. 200p.

CLEMENT, C.; COHEN, E. W. Melhor da culinéria francesa. Erechim: Edelbra, 2001.

DAVID, E. Cozinha francesa regional. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2001

FERNANDES, C. Viagem gastron6mica através do Brasil. 6 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2004

ROBATTO, S. As Melhores Receitas da Cozinha Baiana. Rio de Janeiro: Globo, 1995

TREVISANI, B.; MATTOS, N.; RAMOS, R. H. P. Sabores da Cozinha Brasileira. S&o Paulo: Melhoramentos, 2004
LESSA, B.; LONA, A. A. Do pampa a serra: os sabores da terra galdcha. Rio de Janeiro: SENAC, 1999.

Bibliografia complementar

ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. Gastronomia - Cortes & Recortes V.l.Brasilia: SENAC-DF, 2006 - 264 pag
ATALA, A.; LIMA, J. G.; SIMOES, E. Alex Atala: por uma gastronomia brasileira. Sdo Paulo: Bei, 2005. 2 v. ISBN 858651835

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo SENAC Ed. Estudio Sonia Robatto 2005 255 p

FREYRE, G. Ac¢ucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do brasil. 5. ed. rev. Sdo Paulo: Global, 2007.
270 p.

HAMILTON, C. Y. Os sabores da lusofonia: encontros de culturas. Sdo Paulo: SENAC, 2005. 392 p.
LAZZARINI NETO, S. A Culinaria da carne o o churrasco brasileiro, Ed SDF, 2004

Outras informacgoes

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 poderd 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 sang¢des previstas na Lei de Direitos Autorais e nos arts. 184 e 186 do Cddigo Penal, sem
prejuizo da apuracédo de transgressado disciplinar de servidores e discentes no ambito da UFPel.

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

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o cédigo J733921UBR
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