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Dia Aula —-8-12h

01/08 Apresentacdo das docentes e dos estudantes. Exercicio de problematizacéo e
discussdo. Orientacdo para o trabalho de campo e para o ensaio.

24/08 Entrega de ensaio sobre o trabalho de campo e discussdo. Orientagdes para 0s
seminarios para encontro Il1 (alimentos nativos).

21/09 Apresentacdo de seminarios sobre os alimentos nativos brasileiros.

04/10 Aula pratica no laboratorio de TD, com a realizagao de preparacdes culinarias
com alimentos nativos brasileiros.

15/10

(noite) e

16/10 Participacédo das atividades do Dia Mundial da Alimentacdo (DMA).

(manhéae

tarde)

22/10 Aula com Cecilia Lotufo, sobre iniciativas de cidadania e alimentagdo
saudavel. Entrega do relato sobre a participacdo no DMA. Orientacdo para
visita, leitura e resenha.

12/11 Visita ao Mercado Municipal de Pinheiros. Entrega de resenha sobre o texto
de Rigo & Cobayashi (2014).

29/11 Realizacdo da tarefa final. Piquenique com relatos orais sobre as preparacdes
levadas: (refletir sobre o motivo que escolheu esta preparacdo e qudo factivel
ela é e para quem; relatar o processo de busca pelos ingredientes; relatar o
processo culinério utilizado; relatar historia e curiosidades da preparagdo
levada). Avaliacao da disciplina.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS: rodas de conversa, aulas préticas, trabalho de campo,
exercicios e seminarios.

CRITERIOS DE AVALIACAO: A nota final da disciplina sera calculada considerando-
se 0s seguintes pesos: a) participacdo nas discussoes em sala: 30% da nota final; b) tarefa a
ser apresentada no ultimo dia de aula: 30% da nota final; c) ensaios, resenhas, relatos e
apresentacdes ao longo da disciplina: 40% da nota final.
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SUGESTOES

- Canal “Banquete”: https://www.youtube.com/channel/UCsiefOkomulNVOSiw8UOZbw
- Canal Do campo a mesa: https://www.youtube.com/user/docampoamesa
- Canal Panelinha: https://www.youtube.com/user/sitepanelinha
Blogs e sites:

- http://canaldocampoamesa.com.br/

- http://chucrutecomsalsicha.com/

- http://come-se.blogspot.com.br/

- http://kitanda-quitandasequitutes.blogspot.com/

- https://mundocomida.wordpress.com/

- http://outraspalavras.net/ojoioeotrigo/

- https://www.facebook.com/abatataintegral/

No Netflix:

- Chef’s table (2018)

- Ugly delicious (2018)

- Samurai gourmet - (2017)

- Massimo Bottura- Teatro da vida (2016)

- Cooked (2016)

Outros:

- O tempero da vida (2003)

- Como agua para chocolate (1992)

- A festa de Babette (1987)



