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1. Identificagéo

1.1. Unidade: Centro de Humanidades

1.2. Curso: 76 — Letras — Lingua Espanhola e suas Literaturas

1.3. Nome da Disciplina: Lingua Espanhola e Gastronomia/Spanish Language and Gastronomy

1.4. Cddigo da Disciplina: HC0926

1.5. Carater da Disciplina: () Obrigatéria ( x) Optativa

1.6. Regime de Oferta da Disciplina: ( x ) Semestral () Anual () Modular

1.7. Carga Horéria (CH) | C.H. C.H. C.H. C.H. C.H. Pratica como

Total: 64h/a Teobrica: | Prética: EaD: Extensdo: | COmponente curricular
48 h/a 16 h/a — PCC (apenas para

cursos de licenciatura):
8 h/a

1.8. Pré-requisitos (quando houver): -

1.9. Co-requisitos (quando houver): -

1.10. Equivaléncias (quando houver): -

1.11. Professores (Nomes dos professores que ofertam): Professores da Unidade Curricular de
Espanhol do Departamento de Letras Estrangeiras.

2. Justificativa

O dominio da histéria, da cultura e da ciéncia dos alimentos faz-se relevante para o futuro professor
por ampliar seu conhecimento sociocultural, pragmatico e linguistico da lingua-alvo, a fim de que
esse possa relacionar suas tradic@es locais a do outro, consolidando o processo de construcéo de uma
competéncia intercultural.

3. Ementa

Aprendizado da gastronomia na Espanha e na América Latina, integrando tradicGes culturais e
habitos alimentarios.

4. Objetivos — Geral e Especificos

ATENCAO! As informagbes a serem preenchidas neste formulario devem ser exatamente iguais
aquelas constantes no formulario de criacdo/regulamentacdo da disciplina aprovado pela Camara de
Graduacao.



Geral:
e Compreender as transformagdes no processo historico da gastronomia hispanica;

Especificos:
e Conhecer a gastronomia na Espanha e na Ameérica Latina;
e Relacionar as tradi¢Ges culturais aos habitos alimentares;
e Refletir sobre a gastronomia na atualidade.

5. Descricdo do Conteudo/Unidades Carga Horéria
e A historia da gastronomia nas comunidades hispanohablantes. 12
e A gastronomia Moderna e Contemporanea em concomitancia com a 12
restauracdo: Tabus, tradi¢Oes, influéncias alimentares.
e A Gastronomia na Espanha. 14
e A Gastronomia na América Latina: México, Chile, Argentina, Perq, 18
Costa Rica.

Atividades Préticas (Também inclui a Pratica como componente curricular —
PCC): Realizacdo de seminarios que relacionem os estudos realizados ao longo 8
da disciplina, durante os quais os alunos refletirdo sobre o impacto da teoria em
sua formagé&o docente.

TOTAL DE HORAS TEORICO/PRATICAS 64 h/a

6. Metodologia de Ensino

1 - Aulas expositivo-dialogadas; 2 - Exercicios; 3 — Analise de textos; 4 - Producéo de resenhas e
seminario.

7. Atividades Discentes

Leituras orientadas;
Pesquisa bibliogréafica;
Elaboracéo de resenhas e seminario.

8. Avaliacao

Sera realizada conforme previsto no Regimento Geral da UFC: Realizacdo de duas avaliacbes
parciais (AP) e uma final (AF). As formas de avaliacdao serdo definidas pelo professor da disciplina,
dentre as quais estao previstas: Leitura e discussao de textos cientificos sobre a area; Seminarios para
debate dos textos; Elaboracdo de resumos, resenhas e fichamentos dos textos estudados; avaliagdes
escritas sobre o contetdo estudado na disciplina.

9. Bibliografia Basica e Complementar

Bésica:

ALVA, Cecilia Isabel Gutierrez de. Historia de la gastronomia. México: Red Tercer Milenio, 2012.
ASCENCIO, Carlos Lozano. Platos Combinados. Madrid: SGEL, 2009.

EBERENZ, Rolf (Org.). Discursos hispanicos sobre alimentacion y culinaria. Aproximaciones literarias
linguisticas. Madrid: Visor Libros, 2014.

Complementar:

AVILA, Luis Lobera de Avila. El Banquete de los Nobles Caballeros. Tomo XI. Espafia: Ed. R&B.
1996.
HERMOSO GONZALEZ, Alfredo. Conjugar es facil en espafiol. Madrid: Edelsa Grupo Didascalia,

ATENCAO! As informagbes a serem preenchidas neste formulario devem ser exatamente iguais
aquelas constantes no formulario de criacdo/regulamentacdo da disciplina aprovado pela Camara de
Graduacao.



1996.

MORENO, Concha; FERNANDES, Gretel M. Eres, Gramética contrastiva del espafiol para
brasilefios. Sdo Paulo: SGEL, 2007.

NEIRINK;, E.; J.P. POULAIN. Historia de la cocina y de los cocineros. Ed. Zendrera Zariquiey, 2007
SENAS: Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. S&o Paulo: Martins
Fontes, 2002.

10. Parecer

Aprovado em reunido do Departamento conforme processo SEI 23067.053505/2022-11 (DLE).

Aprovacao do Colegiado do Departamento
Processo SEI-DLE 23067.053505/2022-11.

11/10/2022
‘D"L“”L ‘QOM'S de Lumvlp

Assinatura da Chefia do Departamento

Aprovacéo do Colegiado de Coordenacgéo do Curso
Processo SEI-CLELICEN 23067.064982/2022-11.

/{éZ(L %72,(, Wwwd  ola /(ﬁ/uﬂ,

Assinatura do Coordenador

16/09/2022

ATENCAO! As informagbes a serem preenchidas neste formulario devem ser exatamente iguais
aquelas constantes no formulario de criagcdo/regulamentacdo da disciplina aprovado pela Camara de
Graduacao.



