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EMENTA /  OBJETIVO 
 

EMENTA 
História e mudanças na alimentação do homem. Evolução da Gastronomia através dos tempos. 
História da arte na gastronomia. Construção dos modelos alimentares: do alimento à alimentação. 
A transmutação da alimentação devido à evolução mundial. A superação do modelo alimentar 
europeu. Alimentação, tecnologia e ciência. Saúde, trabalho, lazer e gastronomia. 

 

OBJETIVO 
Geral 
Compreender a inter-relação da história da gastronomia como determinação dos padrões 
culinários das sociedades. 
 
Especifico 

• Analisar a fenômenos  históricos nas  mudanças da alimentação do homem.  

• Analisar a evolução da Gastronomia através dos tempos.  

• Identificar a história da arte na gastronomia. 

• Caracterizar a construção dos modelos alimentares no campo e nas cidades  

• Compreender a transmutação da alimentação devido à evolução mundial.  

• Compreender a superação do modelo alimentar europeu.  

• Estabelecer  a correlação entre alimentação, tecnologia e ciência.  

• Discutir sobre a interface entre saúde, trabalho, lazer e gastronomia 
 
 



 

METODOLOGIA 

 

AULAS: exposição oral participativa e exposição de filmes 
 
 

AVALIAÇÃO: participação, freqüência,  apresentação de resenhas cientificas. 
 

 
 

 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
1.Fenômenos  históricos nas  mudanças da alimentação do homem.  
 
2. Evolução da Gastronomia através dos tempos.  
 
3. A história da arte na gastronomia. 
 
4. Construção dos modelos alimentares no campo e nas cidades  
 
4. A transmutação da alimentação devido à evolução mundial.  

 
      6. A superação do modelo alimentar europeu.  

 
7. Tecnologia, ciência e Alimentação.  
 
8. Saúde, trabalho, lazer e gastronomia 
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