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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400044 - COZINHA INTERNACIONAL | - M1
Periodo 2021/2

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

TATIANE KUKA VALENTE GANDRA 36 51 0 O 0 87 Professor responsavel pela turma
NICOLE WEBER BENEMANN 17 58 O 0 0 75 Professor Regente

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 dos quatro paises onde se desenvolveu a base da gastronomia mundial, observando a influéncia
dos fatores econdmicos, geograficos, religiosos e politicos na formacéo gastronémica destes paises.

Objetivos Especificos:

- Estudar os alimentos e pratos classicos da culinéria da Franca, Itdlia, Espanha e Portugal;

- Observar o comportamento alimentar e os aspectos que influenciaram essas gastronomias;

- Conhecer as técnicas culinérias desses paises; - Reconhecer utensilios e ingredientes utilizados na gastronomia;

- Proporcionar conhecimentos tedéricos e praticos sobre a culinéria regional francesa;

-Proporcionar conhecimentos tedéricos e praticos sobre a culinaria regional italiana;

- Proporcionar conhecimentos teéricos e praticos sobre a culinaria regional espanhola; - Proporcionar conhecimentos tedricos e
praticos sobre a culinaria regional portuguesa;

Ementa
Gastronomia francesa. Gastronomia italiana. Gastronomia espanhola. Gastronomia portuguesa.

Programa

1. Franga

1.1. Vis&o geral historica e regional
1.2. Ingredientes tipicos

1.3. Pratos tipicos de cada regido
1.4. Elaboracao e preparo de pratos
2. ltalia

2.1. Viséo geral histérica e regional
2.2. Ingredientes tipicos

2.3. Pratos tipicos de cada regido
2.4. Elaboracéo e preparo de pratos
3. Espanha

3.1. Viséo geral histérica e regional
3.2. Ingredientes tipicos

3.3. Pratos tipicos de cada regido
3.4. Elaboracéo e preparo de pratos
4. Portugal

4.1. Visao geral historica e regional
4.2. Ingredientes tipicos

4.3. Pratos tipicos de cada regido
4.4. Elaboracgédo e preparo de pratos

Metodologia

A parte tedrica da disciplina sera ministrada de forma assincrona através de aulas expositivas/interativas utilizando o ambiente AVA —
e-aula WEBCONF como plataforma de aprendizagem e ambiente de construcdo de conhecimento coletivo. Alunos e professora
utilizardo web conferéncias e chats para trocarem opinides e duvidas sobre os conteltdos ministrados.
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Metodologia

Semanalmente, as segundas-feiras, o conteldo tedrico estard disponibilizado, conforme horéario pré-estabelecido, as 10h50min.
Tarefas serdo atribuidas aos alunos, como leitura de artigos, legisla¢cdes, conteddos contemporaneos, videos, atividades interativas e
avaliacdes pelo e-aula a serem realizadas individualmente, ou em grupos pré-formados pelos proprios alunos.

As atividades a serem executadas no e-aula corresponderdo 2,4 horas-aula semanais, totalizando 36 horas-aula (ou 30 horas rel6gio)
em 15 semanas. A presenca nas aulas tedricas serd computada através da execucdo das atividades propostas para frequéncia.

A parte pratica da disciplina serd ministrada de forma presencial no Laboratério de Técnica Dietética da Faculdade de Nutrigdo. A
aprendizagem se dara em grupos pré-formados que interpretardo e reproduzir@o receitas classicas correspondentes ao pais de origem
abordado. E além desta metodologia, algumas preparagdes ocorrerdo de forma expositiva e explanatéria.

As atividades a serem executadas nas praticas presenciais corresponderdo 7,2 horas-aula semanais, totalizando 108 horas-aula (ou 90
horas relégio) em 15 semanas. A presenca nas aulas praticas serd computada através da presenca do aluno na aula correspondente.

Critérios e métodos de avaliagéo

Avaliacdes:

Serdo propostas duas avaliagdes teoricas (AVT) no e-aula em datas definidas no cronograma deste plano e duas avaliagbes praticas
(AVP) presenciais no Laboratdrio de Técnica e Dietética também em datas definidas no cronograma deste plano. As avaliacdes
tedricas (AVT1) e (AVT2) terdo valor 10 com peso 1,5 cada e ficarao abertas pelo periodo de 48h no e-aula, para que o académico
envie suas respostas. As avaliacdes praticas (AVP1) e (AVP2) terdo valor 10 com peso 3,5

Sendo a nota final da disciplina calculada pela soma das notas obtidas:

[(AVT1)x0,15] + [(AVP1)x0,35] + [(AVT2)x0,15] + [(AVP2)x0,35] = 10

O Exame teréd valor 10 e ficara disponivel 24h no e-aula para o envio das respostas.
Os alunos que nao realizarem as avaliagdes no periodo estipulado terdo o direito de recupera-las mediante a apresentagdo de uma
justificativa ao Colegiado e/ou professor no prazo de 72h apds o periodo de realizagdo da avaliacao.

ng?LTr?on%I:\./e ter no minimo 75% de frequéncia na disciplina. O aluno com menos de 75% de presenca serd considerado infrequente e
ndo podera fazer o exame. Considerando que a disciplina sera ofertada de forma hibrida, a frequéncia das aulas tedricas sera avaliada
através da participacao/realizagdo das atividades propostas no ambiente e-aula da disciplina semanalmente, ndo sendo obrigatério a
presenca on-line nos horérios sincronos, quando houverem. As atividades de frequéncia ficardo abertas pelo periodo de 24h no e-aula,
para que o académico envie sua resposta. No caso de semana com avaliagdes tedricas, essas serdo responsaveis pela frequéncia da
semana.

Bibliografia basica

CLEMENTS, C. O Melhor Da Cozinha Francesa, Editora: EDELBRA,Edi¢cao: 2001

Larousse. Larousse da Cozinha Italiana. S&o Paulo: Larousse, 2006.336p.

ROMER, J.; DOMINE, A.; DITTER, M. Culinaria Especialidades Europeias ,Ed. Konemann do Brasil, 2000, 640p

Culinaria Kénemann. CULINARIA ESPANHA, Editora: Kénemann, 2001 - 496 pag

Culinaria Kénemann. CULINARIA FRANGCA, Editora: Kénemann, 2001 - 496 pag

SENAC. Cozinhar é preciso, Editora: Senac Rio

Bibliografia complementar

TROISGROS, C. receitas originais do chef claude troisgros Editora: LAROUSSE DO BRASIL

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

DUCASSE, A. Ducasse de A a Z — Um dicionario amoroso da cozinha Francesa. Editora Ediouro, 2005, 288p.

ELIZABETH D. ,Cozinha Francesa Regional Editora: CIA DAS LETRAS Edicao: 2001

FREITAS, C. T. A cozinha italiana. S&o Paulo: Melhoramentos, 2002. 56 p.

HAZAN, J. Auténtica Cozinha ltaliana. Sdo Paulo: Manole, 1994.160 p.

LANCELOTTI, S. O Livro da Cozinha Classica. Porto Alegre: L&PM Pocket, 1999.234p

RICHTER, M. Cozinha Francesa Editora: LPM Edi¢édo: 1990

Outras informacdes

Referéncias com acesso on-line:

- ASTIGARRAGA, M. Cozinha classica francesa e italiana. Indaial: UNIASSELVI, 2018. 244p.

- MARCHESI, G. La cucina italiana - Il Grande Ricettario. DeAgostini, 2015. 1609p.

- ENTEIDADE REGIONAL DE TURISMO DO ANTEJO E RIBATEJO. Carta Gastronémica da Leziria do Tejo - Vol. Il. Alentejo e Ribatejo, 2018.
113p.

OBSERVAGAO: 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 n° 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera 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 comercializagdo dos
materiais. A violacdo a quaisquer desses direitos exclusivos dos autores acarretara as sancdes previstas na Lei de Direitos Autorais e

Péagina 2 de3



MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
o2 ° PRO-REITORIA DE ENSINO

e
T N

PLANO DE ENSINO

Outras informacdes

nos arts. 184 e 186 do Coédigo Penal, sem prejuizo da apuragdo de transgressdo disciplinar de servidores e discentes no ambito da
UFPel. Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravagao da imagem e da voz

para fins exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo 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 cddigo IV17222RZJ
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