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EMENTA

Esta disciplina terá seu programa definido em função das pesquisas que se realizam no Departamento de História, das suas linhas de

pesquisa e /ou de discussões prévias entre alunos e professores. 

I. Objetivos
- Dar a conhecer e explorar as potencialidades do tema “alimentação” nos estudos históricos;

- Apresentar ferramentas teóricas e metodológicas para o estudo da alimentação como objeto historiográfico;

- Conhecer e historicizar elementos da produção, circulação e consumo de produtos alimentares;

- Refletir sobre as relações possíveis e limites entre o comer e o pertencimento comunitário, étnico, regional e/ou nacional;

- Tratar das conexões entre a alimentação e o meio ambiente ao longo do tempo. 

II. Programa
Unidade I – Introdução ao estudo histórico da alimentação

- A constituição da alimentação como campo de estudo nas Ciência Humanas

- A história da historiografia da alimentação

- Fundamentos, questões e métodos correntes da História da Alimentação

Unidade II – O comer entre o mundo antigo e medieval 

- A função social do banquete entre gregos e romanos

- O cristianismo e os princípios da temperança e moderação

- Pão, carne e vinho: a base da alimentação medieval

- A rota da seda e as especiarias

Unidade III – A comida na primeira globalização

- Os descobrimentos e as viagens das plantas

- O Renascimento e circulação intercontinental de alimentos

- Frutas e animais do Novo mundo

- A comida e Imperialismo Ecológico

Unidade IV – Bebidas e História

- O vinho entre novos e velhos mundos

- O consumo de álcool e os julgamentos morais

- Cachaça, cauim e outras bebidas alcoólica do Brasil

Unidade V – A formação da culinária brasileira

- A base da alimentação colonial

- A tese da miscigenação das raças e a comida

- Regionalismos e nacionalismo da culinária nacional

- A história da alimentação no Paraná

III. Metodologia de Ensino
-Aulas expositivas;

-Discussão a partir de textos previamente indicados;

-Apresentação de documentários;

-Oficina e/ou Seminário;

-Metodologia ead: Atividades síncronas e assíncronas realizadas por meio do Google Meet e plataforma Moodle, com a disponibilização de

materiais textuais e audiovisuais acessíveis pelo Google Drive, pelo Youtube ou site específicos.

IV. Formas de Avaliação
A avaliação anual, continuada e formativa, mensurada por nota de 0 a 10, será feita por meio de instrumentos diversos propostos ao longo do

ano letivo, em atividades individuais e coletivas, levando-se em conta as competências estabelecidas para as atividades. Para tanto, serão

considerados os seguintes critérios:

-participação em sala de aula e nas atividades propostas;

-conhecimento teórico do tema estudado;

-capacidade de articular a teoria com a prática;

-clareza na linguagem;

-capacidade de argumentação e crítica

Para os discentes que não atingirem a nota média mínima, serão aplicadas atividades de recuperação ao longo do curso e/ou no fim de cada

semestre, a depender do aproveitamento geral da turma.
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