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Esta disciplina tera seu programa definido em fungéo das pesquisas que se realizam no Departamento de Histéria, das suas linhas de
pesquisa e /ou de discussdes prévias entre alunos e professores.

I. Objetivos

- Dar a conhecer e explorar as potencialidades do tema “alimentacdo” nos estudos histéricos;

- Apresentar ferramentas teéricas e metodologicas para o estudo da alimentagdo como objeto historiografico;

- Conhecer e historicizar elementos da producao, circulagdo e consumo de produtos alimentares;

- Refletir sobre as relacdes possiveis e limites entre o comer e o pertencimento comunitério, étnico, regional e/ou nacional;
- Tratar das conexdes entre a alimenta¢éo e o meio ambiente ao longo do tempo.

Il. Programa

Unidade | — Introdugdo ao estudo histérico da alimentagéo

- A constituicao da alimentagdo como campo de estudo nas Ciéncia Humanas
- A histéria da historiografia da alimentagao

- Fundamentos, questdes e métodos correntes da Histdria da Alimentacédo
Unidade Il — O comer entre 0 mundo antigo e medieval

- A funcéo social do banquete entre gregos e romanos

- O cristianismo e os principios da temperanca e moderagao
- Pao, carne e vinho: a base da alimentacéo medieval

- A rota da seda e as especiarias

Unidade Il — A comida na primeira globalizagéo

- Os descobrimentos e as viagens das plantas

- O Renascimento e circulagao intercontinental de alimentos
- Frutas e animais do Novo mundo

- A comida e Imperialismo Ecolégico

Unidade IV — Bebidas e Historia

- O vinho entre novos e velhos mundos

- O consumo de alcool e os julgamentos morais

- Cachaga, cauim e outras bebidas alcodlica do Brasil
Unidade V — A formacéo da culinaria brasileira

- A base da alimentagéo colonial

- A tese da miscigenagao das ragas e a comida

- Regionalismos e nacionalismo da culinaria nacional

- A histéria da alimentacéo no Parana

lll. Metodologia de Ensino

-Aulas expositivas;

-Discusséo a partir de textos previamente indicados;

-Apresentagao de documentarios;

-Oficina e/ou Seminério;

-Metodologia ead: Atividades sincronas e assincronas realizadas por meio do Google Meet e plataforma Moodle, com a disponibilizacéo de
materiais textuais e audiovisuais acessiveis pelo Google Drive, pelo Youtube ou site especificos.

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo anual, continuada e formativa, mensurada por nota de 0 a 10, sera feita por meio de instrumentos diversos propostos ao longo do
ano letivo, em atividades individuais e coletivas, levando-se em conta as competéncias estabelecidas para as atividades. Para tanto, serdo
considerados 0s seguintes critérios:

-participacdo em sala de aula e nas atividades propostas;

-conhecimento tedrico do tema estudado;

-capacidade de articular a teoria com a pratica;

-clareza na linguagem;

-capacidade de argumentagéo e critica

Para os discentes que néo atingirem a nota média minima, seréo aplicadas atividades de recuperacéo ao longo do curso e/ou no fim de cada
semestre, a depender do aproveitamento geral da turma.
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