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COZINHA BRASILEIRA

Objetivo do Curso

O curso foi estruturado, de modo a permitir que os profissionais de Nutricdo e Gastronomia, assim
como outros de areas afins, atuem de forma integrada, trabalhando a gastronomia em conformidade
com as técnicas e legislagdo do ramo alimenticio.

Fundamentacao
O curso de Pés-Graduacdo “lato sensu”, esta estruturado de acordo com a Resolucdo n2 001/2014-
CS/FAMETRO, do MEC/CNE/CES.

Caracterizagao do Curso
Carga Hordria: 360 Horas
Duragdo: 10 meses a 12 meses
Tipo: Especializacao

Pubico Alvo

Nutricionistas, nutrélogos, tecndlogos em gastronomia, engenheiro de alimentos, professores do
segmento, gerentes de alimentos e bebidas, profissionais do ramo de Alimentos e Bebidas e da Saude,
Profissionais de nivel superior e outros de areas afins que almejam uma especializacdo académica em
gastronomia e nutrigao.

Estrutura Curricular — 12 meses

Disciplina CH Ementa

O estado do parana, sua histéria e sua
cultura

parana foi colonizado por imigrantes
ucranianos, italianos, alemaes,

poloneses, austriacos, arabes e
japoneses. A parte histérica e alimentar
de santa catarina.

Histéria, cultura e as influéncias das
colonizacdes

A Cozinha do Sul e Sua Heranca 24 i na gastronomia da regido sul

Histéria, cultura e as influéncias das
colonizacdes

na gastronomia da regido sul

A gastronomia italiana como atrativo
turistico na regido da quarta col6nia,

rio grande do sul, brasil;

a arte na gastronomia dos descendentes
italianos na (regido de tubardo) no sul de
santa catarina;
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a cozinha galdcha: Um resgate dos
sabores e saberes da gastronomia do rio
grande do sul;

o legado dos imigrantes e refugiados
italianos na construgdo da cozinha italo-
brasileira na regido nordeste do rio
grande do sul

A Tradicdo na Cozinha do Sudeste

24

A ciéncia e seu método. Introducdo ao
pensamento cientifico. A importancia do ato
de ler. O estudo de textos tedricos. A pesquisa
cientifica: técnicas basicas, importancia e
tipos. O trabalho cientifico: tipos e elementos
constitutivos. Normalizagdo técnico-cientifica.
O projeto de pesquisa. A Normatizagao de
Trabalhos Académicos nos estudos;
elaboracgdo de projeto de pesquisa.

Biomas e a Gastronomia

24

Introducdo,  conceito, historico e
importancia dos biomas brasileiros.
Aspectos tedricos e praticos dos insumos
encontrados nos biomas.

Base de cardapio com énfase nos biomas.
Planejamento de cardapio com base nos
biomas brasileiros.

Aula pratica: Elaboracdo de pratos tipicos
dos biomas: Caatinga, mata atlantica e
Pampas.

Elaboragdo de ficha técnica dos pratos.
Elaboracao de pratos tipicos dos biomas:
Caatinga, mata atlantica e Pampas.
Elaboragdo de pratos tipicos dos biomas:
Pantanal, cerrado e Amazonia.

Elaboragdo de ficha técnica dos pratos.

Confeitaria

24

Trabalho e sociabilidade capitalista:
fundamentos histéricos e tedricos. O
debate sobre a centralidade do trabalho.
As transformacdes societdrias no
capitalismo contemporaneo e as
reconfiguracGes das expressoes da
questdo social: condi¢cGes de vida e as
formas de organizagdo e resisténcia da
classe trabalhadora. Trabalho, individuos
sociais e a sociabilidade capitalista. Os
desafios para o trabalho do assistente
social no capitalismo contemporaneo.

Cozinha do Nordeste: Ancestralidade 24

Identificar as caracteristicas da culinaria
nordestina

heranca portuguesa

Identificar sob analise sensorial o sabor
dos condimentos da cultura nordestina e
indigena
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Conhecer o uso dos alimentos
tradicionais que sofreram influencias dos
povos indigenas e que permanecem na
cultura nordestina.

Conhecer o uso dos alimentos
tradicionais que sofreram influencias dos
povos indigenas e que permanecem na
cultura nordestina. Alimentos muito
apreciados em uma regido brasileira, a
regido nordeste. Mas que também sao
consumidos em outros cantos do Brasil.
alimentos muito apreciados em uma
regido brasileira, a regido nordeste. Mas
gue também sdo consumidos em outros
cantos do Brasil.

As comunidades herdam habitos
alimentares de seus antepassados e
transmitem a forma como preparam seus
alimentos, por exemplo, para as geragdes
futuras.

Conceitos e defini¢cdes de
empreendedorismo. A evolugdo do
Empreendedorismo. Tendéncias na
Gastronomia
Fatores que devem ser analisados na
montagem e ou expansado de um negdcio
Fatores que devem ser analisados na
Empreendedorismo na Gastronomia 24 i montagem e ou expansao de um negécio.
Analise de Mercado.SWOT

CANVAS. O papel do empreendedor na
criagdo e desenvolvimento de pequenas

organizagdes

Planejamento de negdcios. Plano de
Negdcios.

Combinar vinho e comida.
Compatibilizagdes cldssicas e tradicionais,
Enogastronomia Brasileira 24 i que levam em conta costumes étnicos e
regionais. Vinhos, que diferem entre si e
entre as safras.

As formagdes historicas que fundaram o
comportamento alimentar brasileiro. As
diversas influéncias constituiram as
caracteristicas gastrondmicas do Brasil. As
Formacgado da Cozinha Brasileira: Historia, 24 relagbes entre histéria e formagdo
Cultura e Movimento gastronomica. Regionalismos culindrios ao
analisar receitas. Fatores socioambientais
que interferem nos habitos alimentares. A
gastronomia tradicional brasileira pode
gerar inovagao gastronomica.
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Bebidas fermentadas: cerveja Lager,
Processo de fermentacdo das bebidas

alcodlicas
Ingredientes utilizados na produgdo das
cervejas
Tipo Lager — principais estilos e

caracteristicas
Processo de fermentacdo das bebidas

alcodlicas
Ingredientes utilizados na producdo das
cervejas
Tipo Lager — principais estilos e

caracteristicas

A HISTORIA DA CERVEJA NO BRASIL
SERVINDO A CERVEJA

Bebidas fermentadas: cerveja Ale e

Fundamentos das Bebidas 24 .
Lambic
Principais caracteristicas e estilos das Ales
Principais caracteristicas e estilos das
Lambic
Harmonizac¢do de cervejas com alimentos
Entradas, aperitivos, hamburgueres e
saladas
Origem do bar e coquetelaria classica
Cocktails.
Histdria da coquetelaria
Preparo das diversas modalidades de
coquetéis (batidos, mexidos, montados);
Categoria e decoracdo dos coquetéis;
Coquetelaria internacional (IBA)
Coquetel Contemporaneos
Trabalho e sociabilidade capitalista:
fundamentos histéricos e tedricos. O
debate sobre a centralidade do trabalho.
As  transformagles  societarias no
capitalismo  contemporaneo e as
Influéncias na Cozinha do Centro-Oeste 24 reconfiguracbes  das  expressGes  da

guestdo social: condicbes de vida e as
formas de organizagdo e resisténcia da
classe trabalhadora. Trabalho, individuos
sociais e a sociabilidade capitalista. Os
desafios para o trabalho do assistente
social no capitalismo contemporaneo.

Habitos coloniais que influenciaram a
construcdo da mesma. Portugueses,
trouxeram técnicas culinarias, tradicdo
24 i dos doces e uso de especiarias, cultivo de
arroz, hortaligas, frutas, criagdo de
galinha, porco e boi, bem como o uso dos
ovos, azeite de oliva, aglcar e coco, que

Métodos e Técnicas Culinarias Portuguesas
no Brasil
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apesar de ser originario da India aportou
em terras brasileiras pelas maos dos
portugueses.

A cozinha brasileira genuina formou-se
por estas trés influéncias marcantes,
entretanto, ao longo dos tempos e dos
processos histdricos, gerados por guerras,
crises econdmicas e sociais a miscigenacao
persistiu.

Introducdo a Panificacdo; Panificacdo
Industrial, histéria e sua evolucgado;
equipamentos industriais na panificacdo;
métodos e processo de preparo dos paes;
ingredientes e suas fungdes na
panificacdo industrial;

Introducdo a Panificagdo Brasileira;
historia dos paes na América; paes
regionais brasileiros; insumos brasileiros
no pao; Panificacdo para intolerantes;
doenca celiaca e intolerancia a lactose;
boas praticas para a producdo de paes
para intolerante; ingredientes e suas
funcdes.

Pao Frances: Brasil x Franga. Histéria da
chegada dos pdes a América com énfase
no Brasil; Identificar os paes regionais
Panificacdo Brasileira 24 i brasileiros; reconhecer insumos
brasileiros que se caracterizam como
base na panificacao brasileira.
Introducdo Panificacdo Artesanal; historia
da panificacdo artesanal; Identificar
ingredientes utilizados na fabricagao de
paes artesanais; reconhecer os métodos e
os tipos de fermentos utilizados na
panificacdo artesanal.

Panificacdo Brasileira; Historia da
chegada dos paes no Brasil; Insumos
regionais e brasileiros; Material de
consumo brasileiro; Pdo no Brasil.
Introducdo Panificagdo para intolerantes;
reconhecer a doenca celiacae a
intolerancia a lactose; Identificar as boas
pratica na producdo de alimentos para
intolerantes;

A Contextualizagdo Historica e
Geografica da Regido Norte do Brasil:

Raizes da Gastronomia do Norte do Brasil 24 i Suas Caracteristicas Climaticas e
Influéncias na Culinaria.
Contextualizagdo Geografica.
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Caracteristicas Climaticas: A influéncia do
clima equatorial no cultivo de
ingredientes e desenvolvimento de
sabores tipicos da regido.

Influéncia Geografica na Culinaria.
Panorama geral da gastronomia do Norte
do Brasil.

Influéncia Geografica na Culinaria.
Panorama geral da gastronomia do Norte
do Brasil.

Diversidade de Ingredientes.

Diversidade de Ingredientes.

Introducdo aos pratos tipicos de cada
Estado.

Influéncias Culturais.

Introducdo aos pratos tipicos de cada
Estado.

Influéncias Culturais.

Importancia das raizes culturais na
culindria regional e o que devemos fazer
para melhorar a divulgacdo de nossos
produtos e pratos locais.

Preservacdo da Identidade Cultural.
Preservacdo da ldentidade Cultural.
Estado 1: Pard

Influéncia  Indigena, Portuguesa, e
Africana na culinaria Paraense.

Estado 2: Amazonas

Influéncia Indigena (Técnicas culinarias
indigenas), Ribeirinha e

Nordestina na culindria Amazonense.
Pratos Tipicos e Ingredientes marcantes
do Amazonas.

Estado 3: Roraima

Influéncias indigenas, venezuelanas,
nordestinas, amazonicas e brasileiras em
geral na Culindria Roraimense.

Pratos tipicos e ingredientes marcantes
da culindria de Roraima.

Estado 4: Amapa

Influéncias  indigenas, africanas e
francesas na culindria Amapaense.

Pratos tipicos e ingredientes marcantes
da culindria do Amapa.

Estado 5: Tocantins

Influéncias goianas e maranhenses na
culindria Tocantinense.

Pratos tipicos e ingredientes marcantes
da culindria do Tocantins.

Regionalizacdo e Sustentabilidade na

24

Trabalho e sociabilidade capitalista:
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Gastronomia do Brasil fundamentos histéricos e tedricos. O
debate sobre a centralidade do trabalho.
As transformacdes societdrias no
capitalismo contemporaneo e as
reconfiguracGes das expressoes da
questdo social: condi¢cGes de vida e as
formas de organizacdo e resisténcia da
classe trabalhadora. Trabalho, individuos
sociais e a sociabilidade capitalista. Os
desafios para o trabalho do assistente
social no capitalismo contemporaneo.

Orientacdo e desenvolvimento do
Trabalho Cientifico; Apresentacdo do
plano de ensino; Definicdo e tipologias de
artigo cientifico; Estrutura do artigo
cientifico;

Normas técnicas de artigos cientificos;
OrientacOes metodoldgicas de pesquisa
cientifica; Orienta¢Ges metodoldgicas para
redacdo cientifica; Assessoramento
individual e em grupo até 3 membros;
Coleta dos dados; Analise e interpretagado
de dados. Redacdo cientifica; Normas de
citacdo; Apresentacdo dos resultados;
Valida¢do dos dados; Avaliagdes dos
procedimentos metodolégicos; Aprovagao
da pesquisa; Defesa.

Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC 24

Estrutura do Curso

O curso foi estruturado de modo a atender a Resolu¢gdo MEC/CNE/CES n2. 01/2018-FAMETRO e funcionara
de forma modular, que permite aos alunos e professores dedicacdo total a area do conhecimento em
pauta e evitando assim, fragmentacdes e diluicGes em tempos esparsos.

Bibliografia Basica

CASCUDQO, Luis da Camara. Histdria da alimentacado no Brasil: Luis da Camara Cascudo. 4. ed. Sdo Paulo:
Global,2011.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastronOmica através do Brasil. 10. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2012.
FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Ed. SENAC, 2012.
GUEDES, Edu. Sabores do mundo. Sdo Paulo: Planeta, 2014.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher,

2010.

MONTANARI, Massimo (Org.). O mundo na cozinha: Histéria, identidade, trocas.

Sao Paulo: Estacdo Liberdade, 2009.

Bibliografia Complementar

PECCINI, Rosana. A invencao da galeteria: o galeto al primo canto e o patrimonio cultural de Caxias do Sul.
Caxias doSul, RS: EDUCS, 2011. E-book

POSSAMAI, Ana Amaria de Paris; PECCINI, Rosana (Org.). Turismo, histéria e gastronomia: uma viagem
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pelossabores. Caxias do Sul, RS: Educs, 2011. E-book

SEQUERRA, Lucia (Org.). Cozinha italiana. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017. E-book.
VIANNA, Felipe Soave; PENTEADO, Gabriel Bratfich. Manual Pratico de Cozinha Senac. Sdo Paulo: Editora
SENAC S&doPaulo, 2018.

SILVA, Avelino et al. Sabores da cozinha contemporanea. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2005. 255 p.
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