COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Internacional

Cédigo: TGAS 202

Carga Horaria: 80h [CH Teorica: 46h / CH Pratica: 30h / CH Pratica Profissional: 4h]

Quantidade de Aulas: Total: 96 [Presenciais: 80 | Ndo Presenciais: 16]

Numero de Créditos: 04

Codigo pré-requisito: Historia da Alimentagdo (TGAS 101) e Habilidades e Técnicas
Culinarias (Codigo TGAS 106)

Semestre: 20

Nivel: Técnico

EMENTA

Principais fatores que influenciam na cozinha europeia (Franga, Itdlia, Espanha, Portugal,
Grécia e Alemanha), cozinha das américas (Canadd, Estados Unidos da América, México,
Chile e Argentina), cozinha asiatica (China, Japdo, Tailandia e Turquia) e cozinha africana
(Marrocos, Egito, Nigéria, Angola, Mogambique e Africa do Sul). Ingredientes mais
utilizados. Principais utensilios, técnicas, preparagdes e bebidas. Tendéncias da gastronomia
contemporanea. Chefs e restaurantes mais importantes na atualidade desses paises. Acesso
ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas.

OBJETIVOS

Conhecer e compreender as transformagdes historica e sociocultural que delineou a

cozinha europeia, americana, asiatica e africana;

* Entender como os elementos geograficos sdo importantes para permanéncia €
perpetuacdo da base alimentar de um povo;

* Identificar os ingredientes mais usados na cozinha;

* Conhecer os principais utensilios;

* Aprender as técnicas de preparo;

* Conhecer algumas preparagdes tipicas;

* Estudar as principais bebidas tipicas;

* Conhecer os chefs e os restaurantes mais importantes dos paises;

* Analisar as tendéncias da gastronomia contemporanea conforme a cozinha analisada;

* Refletir sobre o acesso ao alimento nesses paises.

PROGRAMA

UNIDADE I- COZINHA EUROPEIA

e Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da Franga, Italia, Espanha,
Portugal, Grécia e Alemanha para sua formacao gastrondmica;
Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha europeia;

Utensilios, métodos de cocgao, técnicas culinarias e preparacoes tipicas;
Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea europeia;




Acesso ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas.

UNIDADE II- COZINHA DAS AMERICAS

Aspectos historicos, socioculturais e geograficos do Canada, Estados Unidos da
América, México, Chile e Argentina para sua formagao gastronomica;
Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacao dos produtos culinarios tipicos da cozinha das américas;

Utensilios, métodos de coc¢ao, técnicas culindrias e preparagdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea das américas;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas.

UNIDADE III- COZINHA ASIATICA

Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da China, Japao, Tailandia, Turquia
e Oriente médio para sua formagdo gastronomica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdao dos produtos culinarios tipicos da cozinha asiatica;

Utensilios, métodos de cocgdo, técnicas culindrias e preparacdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea asiatica;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas.

UNIDADE IV- COZINHA AFRICANA

Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da Africa para sua formagio
gastrondmica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culindrios tipicos da cozinha africana;

Comida de terreiro;

Utensilios, métodos de cocgdo, técnicas culindrias e preparagdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea africana;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas.

AULAS PRATICAS [30h]

Organizar e planejar cardapios, buscando referéncias bibliograficas fisicas como
livros, revistas, digitais como sites, e associando aos conhecimentos adquiridos em
disciplinas como: Planejamento de Cardapio e composi¢do de Custos, Habilidades e
Técnicas Culinarias, Analise Sensorial de Alimentos ¢ Bebidas, Cozinha
Internacional I, Cozinha Brasileira, Histéria da Alimentagao, dentre outras;
Produgao de fichas técnicas, aplicando os conhecimentos adquiridos na disciplina de
Planejamento de Cardapio e composi¢ao de Custos;

Sugestdo de bebidas que harmonizem com receitas, considerando sempre os
conhecimentos adquiridos na Disciplina de Harmonizacao de Alimentos e Bebidas;
Empratamento;




e Aula demonstrativa;
e Dentre outras.

AULAS PRATICAS PROFISSIONALIS [4h]

e Organizacdo e execu¢ao de oficina tematica com degustacao, apresentando
cardapios internacionais e contextualizag¢ao cultural.

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

* Dinamica de grupo;

* Exercicio dirigido;

* Vivéncias exploratorias;

*  Quiz;

e Cooperagdo de disciplinas utilizando situagdes problemas e aspecto
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Empreendedorismo, Historia
da Alimentagdo, Informéatica Aplicada, dentre outras).

* Dentre outros.

Atividades nio presenciais:

e Discussdes em grupos de rede social com entrega de registro;
e Foruns tematicos em ambientes virtuais de aprendizagem;
® Produgdo de linhas do tempo digitais (historicas, conceituais ou de processos).

RECURSOS

* Quadro branco e pincel,

* Projetor de slides;

* Plataforma para aulas virtuais;

¢ Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

* Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos,
utensilios equipamentos correlatos;

* Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliagdo terd carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
aspectos interdisciplinares, participacao, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (teodricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliagdo: exercicios, relatdrios, avaliagdes escritas (objetivas ou subjetivas),
trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outros.




As atividades nao presenciais poderao compor notas, mas nao frequéncia. O sistema registra
faltas apenas quando ha auséncia nas aulas presenciais.
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