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PROPOSTA PARA A PROVA FINAL.: Cozinha de criacdo

Prazo de entrega: O relatorio devera ser depositado no Moodle até as 18h00 do dia 08 de

junho de 2020. A realizacdo da prova devera ser feita de modo individual.

Atencdo: O nome do arquivo devera contemplar o primeiro nome do aluno e o ultimo
sobrenome, prosseguido por seu turno de matricula.

Exemplo: JuliaCamanho_Matutino ; BrunaArid_Noturno

Objetivo: Elaborar uma preparacdo culinaria escolhida pelo préprio aluno e redigir um
relatério tedrico de acordo com os conceitos aprendidos na disciplina de Procedimentos e

Técnicas Culinérias Aplicadas a Nutricéo 1.

Formatacdo: Fonte Arial ou Times New Roman 12, espacamento 1,5 cm.

Secoes do relatério tedrico

1. Capa de apresentacédo
e Dados gerais da instituigdo de ensino;
e Titulo do trabalho: nome da preparacao culinaria;
e Nome completo e numero USP;
e Dados gerais da disciplina;
e Local e ano.
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2. Desenvolvimento do relatério

Detalhe o motivo da escolha da receita (memdria afetiva, aspecto cultural, praticidade,
gosto pessoal) e escreva sobre as caracteristicas da mesma, de que regido geografica é
e se tem alguma relagdo com outra culinaria internacional;
Descreva as etapas de producdo da preparagdo, desde a escolha da receita e dos
ingredientes até a apresentacdo final do prato;
o ldentifique e classifique os ingredientes com relacdo a classificacdo de
alimentos NOVA,;
o Identifiqgue os procedimentos que antecipam o preparo e as técnicas de
cozimento utilizadas para a realizacéo da receita.
Registre fotos do processo e da receita;
Relacione a escolha da receita com seu contexto social e o atual contexto de
distanciamento fisico;
Relacione a escolha da receita com contetdos adquiridos nas outras disciplinas do

semestre.

Nao esquecer - pontos imprescindiveis para avaliacio:

a)

b)

Para adquirir os ingredientes, vocé tinha em casa ou precisou ir a mercados, feiras ou
sacoldes? Como foi a escolha do local de compra e dos ingredientes? Os alimentos
necessarios estavam disponiveis ou houve dificuldade de achar algum item em
especifico?

Em relac@o ao preco dos ingredientes, vocé acredita que devido a situacédo atual do
pais o preco dos produtos foi alterado? E sua qualidade? A ajuda financeira
disponibilizada pelo Laboratério e Cozinha Didatica PTCAN foi suficiente?
Novamente, ndo esqueca de mencionar as técnicas de pré-preparo e que métodos de
coccao foram aplicados na receita.

Foi necessario realizar alguma adaptacéo da receita original? Se sim, por qué e qual?

Se vocé encontrou desafios durante o processo de cozinha de criacdo (ex. falta de
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utensilio especifico, falta de ingrediente, falta de dominio de alguma etapa) como fez

para solucioné-los?

3. Considerac0es Finais
e Faca apontamentos sobre a receita relacionando com toda a parte tedrica da disciplina;
e Relate como foi a experiéncia das aulas ministradas pelo Google Meet e a proposta de
atividades praticas de cozinha em casa;

e Escreva sugestbes, comentarios, pontos positivos e negativos.

4. Referéncias Bibliograficas
As referéncias deverdo ser formatadas de acordo com as normas ABNT.



