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Culinéria Brasileira: da Alta Gastronomia a Cozinha de Ingredientes

"O curso de especializagdo em “Culinéria brasileira: da alta gastronomia & cozinha de ingredientes” visa oferecer uma
formagéo guiada por chefs e especialistas da area que mergulhardo na diversidade de ingredientes nativos e suas
aplicagcbes, da cozinha regional & alta gastronomia. Nela, vocé aprendera técnicas culinarias avancadas, embasadas
nas tradi¢cdes culturais e utilizacdo da criatividade em pratos autorais. Ela é destinada para quem deseja aprimorar o
uso dos ingredientes brasileiros e elevar suas habilidades culinarias com preparos brasileiros.

O curso sera na modalidade semiprensencial, na qual as aulas acontecerdo nas segundas e tercas-feiras das 18h30 as
22h30. As disciplinas sao divididas em dois grandes modulos: |. Empreendedorismo e cultura em culinaria brasileira; Il.
Cozinha brasileira na alta gastronomia. Ao final do primeiro médulo, o poés-graduando estara capacitado para prototipar
um plano de negdcios em gastronomia brasileira, relacionando o uso de ingredientes em seus aspectos de tecnologia e
ciéncia de alimentos e culturais da formacédo da culinaria do pais. Ja, ao concluir as disciplinas do médulo IlI, o
profissional estar4 apto a elaborar receitas autorais em culinéria brasileira com base nos costumes e culturas das
diversas regifes do pais." Publico-AlvoEgressos do curso de gastronomia, nutricdo ou area de alimentos; Profissionais
da area com qualquer graduacao; Graduados que desejem se especializar em gastronomia

Campus: Periodicidade:
Curitiba Semanal
Modalidade: Mensalidade:
EAD R$ 669.00
Forn.1ato: . Parcelas:
Semipresencial 1 parcela de matricula no valor de R$ 669,00 + 20
Duracao: parcela(s) no valor de R$ 669,00
11 meses Inscricao:
Clique aqui
E-mail: Telefone:
captacaopos.emcv@pucpr.br 4132712163 www.pucpr.br
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Disciplinas
Etica

Analisar os problemas éticos atuais, privilegiando controvérsias relacionadas as atividades profissionais. Ao final, os
alunos serdo capazes de tomar decisfes responsaveis e sustentaveis, de acordo com principios éticos.

Historia, Cultura e tendéncias culinéarias

Conhecimento da linha do tempo da histéria da gastronomia tanto no ambito internacional como no Brasil, com enfase
na diversidade cultural e nos aspectos sociais que permeiam o0s principais movimentos gastrondmicos.

Comunicacao, comida e sociedade

Compreensdo da comida enquanto uma linguagem, com cédigos, regras e objetivos, através da decodificacdo dessa
linguagem em uma constru-¢éo textual para comunicar seus significados de acordo com aspectos culturais e sociais da
alimentacéo.

Empreendedorismo, eventos, catering e buffet em cozinha brasileira

Estudo e desenvolvimento de cardapios, menus e servicos voltados para atender as demandas do mercado de
eventos, com énfase na aplicacdo das diversas tipologias de servicos, formas de adaptacdo de preparos classicos e
autorais e técnicas de organizagéo e execucao de eventos.

Formacao da culinaria brasileira

Estudo dos pilares e das caracteristicas fundantes da culindria brasileira por meio da apresentagdo e do
reconhecimento das diversas contribuicbes das etnias que aqui habitaram no decorrer do tempo, bem como as
manchas de ingredientes e as divisdes dos biomas brasileiros.

Marketing para a alimentacao

Introducdo a conceitos e ferramentas do marketing e sua aplicacdo na construcdo de reputacdo e de credibilidade ao
promover produtos e estabelecimentos através de embalagens, andncios, dindmica de relacionamento com o cliente.

Cozinha Criativa e Food Design

Estudo e desenvolvimento de projetos voltados para solucionar as caréncias e os problemas do sistema alimentar, por
meio da aplicacdo de ferramentas do design na concepcdo e planejamento de produtos, servicos e experiéncias
alimentares.

Gestéo estratégica e empreendedorismo na alimentacao

Aborda os principios da gestdo estratégica aplicados ao setor de alimentacdo, com énfase no empreendedorismo
gastrondémico. Serdo exploradas ferramentas para analise de mercado, planejamento estratégico, modelos de negdcios
e inovacao, focadas em empresas e restaurantes de alta gastronomia brasileira. A disciplina também abrange aspectos
de lideranca, gestdo de equipes e financas, os capacitando identificar oportunidades de mercado e a criar
empreendimentos inovadores e competitivos na area de gastronomia.

Ciéncia e tecnologia de alimentos
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Explora os fundamentos da ciéncia e tecnologia de alimentos, com foco em processos de conservacéo, transformacéo
e manipulacdo de ingredientes, aplicados a culinaria brasileira. Serdo abordados principios de microbiologia,
bioquimica e fisico-quimica dos alimentos, além de técnicas avancadas de processamento e controle de qualidade.
Discussfes sobre inovagéo tecnoldgica, sustentabilidade e novas tendéncias na produ¢éo de alimentos também fardo
parte da abordagem.

Ingredientes brasileiros: diversidade culinaria

Serdo abordadas as tradi¢cbes gastrondmicas de diferentes regibes e biomas brasileiros, como Amaz6nia, Cerrado,
Caatinga e Mata Atlantica, destacando ingredientes tipicos e suas aplicacdes na culinaria regional e de alta
gastronomia. A disciplina promovera discussfes sobre uso sustentavel desses ingredientes, incentivando o resgate de
saberes tradicionais e a criacao de pratos autorais que valorizem a biodiversidade do pais.

Plano de neg6cios em gastronomia brasileira

Neste Desafio de Aplicacdo, os estudantes deverdo desenvolver um plano de negoécios completo para um
empreendimento gastrondmico que valorize a culinaria brasileira em seus aspectos culturais, tecnolégicos e cientificos.
O desafio serd dividido em etapas praticas que integram as disciplinas do médulo, com foco na utilizacdo de
ingredientes nativos e sustentaveis, e na aplicacdo de conceitos de ciéncia e tecnologia de alimentos.

Cozinhas do Bioma Amazo6nico

Estudo das particularidades das cozinhas do bioma Amazénicoo por meio da apresentacéo e da producao de pratos e
preparos da regido, com énfase nos ingredientes e técnicas mais expressivos, bem como contextualiza-los
historicamente em relagdo a movimentos migratérios e suas contribuigdes.

Cozinha sertaneja

Estudo das particularidades das cozinha sertaneja por meio da apresentacdo e da producéo de pratos e preparos da
regido, com énfase nos ingredientes e técnicas mais expressivos, bem como contextualiza-los historicamente em
relagdo a movimentos migratérios e suas contribuigdes.

Cozinha do litoral nordestino

A disciplina aborda a execugédo de técnicas e preparos tipicos da culinaria do litoral nordestino, com foco em frutos do
mar, pescados e ingredientes caracteristicos da regido. Os estudantes aprenderdo a manipular e preparar pratos
tradicionais que valorizam a diversidade de sabores e produtos do mar. Serdo aplicadas técnicas de preparo
contemporéneas e regionais, sempre respeitando a sazonalidade e a sustentabilidade dos ingredientes, a
harmonizacéo de sabores e a apresentagéo de preparos.

Comida de Rua do Norte/Nodeste

A disciplina aborda a diversidade das comidas de rua das regides Norte e Nordeste do Brasil, suas origens culturais,
ingredientes tipicos e técnicas de preparo. Serdo discutidas as influéncias que moldaram a culinaria dessas regides,
além de suas adaptacfes contemporaneas. Os estudantes aprenderdo a preparar pratos tipicos que abordem a relacao
entre a comida de rua e a identidade cultural regional, as questdes de sustentabilidade, e o impacto socioeconémico
desse tipo de gastronomia.

Cozinha caipira

A disciplina aborda técnicas e preparos tradicionais da cozinha caipira, explorando o uso de ingredientes tipicos do
interior brasileiro. Os estudantes irdo aprender a preparar pratos classicos com técnicas tradicionais aplicados a alta
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gastronomia, estimulando a releitura criativa de pratos caipiras, mantendo sua esséncia e sabores auténticos, enquanto
se explora a apresentacao e o uso de ingredientes locais em versfes contemporaneas.

Cozinha do cerrado e pantanal

Estudo das particularidades das cozinhas dos biomas do Cerrado e Pantanal por meio da apresentacéo e da produgdo
de pratos e preparos da regido, com énfase nos ingredientes e técnicas mais expressivos, bem como contextualiza-los
historicamente em relagdo a movimentos migratérios e suas contribuigdes.

Cozinha gaucha

Estudo das particularidades das cozinhas do bioma Pampa por meio da apresentacdo e da producédo de pratos e
preparos da regido, com énfase nos ingredientes e técnicas mais expressivos, bem como contextualiza-los
historicamente em relagdo a movimentos migratérios e suas contribuicdes.

Cozinha paranaense

Estudo da culinaria paranaense, no preparar pratos tradicionais, utilizando ingredientes locais variadoss. Além de
técnicas regionais, serdo discutidos aspectos culturais e histéricos que influenciam a cozinha do Parana, destacando o
impacto das imigracdes europeias, como a polonesa, italiana e alema. A disciplina também promove a aplicacdo de
técnicas contemporaneas para releituras criativas de pratos tradicionais, respeitando a sazonalidade e 0 uso
sustentavel dos ingredientes.

Catering e eventos em gastronomia brasileira

Planejamento e execuc¢do de servicos de catering e eventos gastrondmicos com énfase na culinaria brasileira,
executando cardapios tematicos, combinando técnicas de alta gastronomia com ingredientes e pratos tradicionais do
Brasil, para diferentes tipos de eventos, como coquetéis, banquetes e buffets. Serdo abordadas estratégias de logistica,
desde a selecdo de fornecedores até a gestdo de insumos e equipe, considerando aspectos de sazonalidade e
sustentabilidade. A disciplina também envolve a criacdo de apresentagfes atraentes e a personalizacdo de cardapios
para atender as necessidades de clientes e eventos diversos, promovendo a valorizagéo da cultura alimentar brasileira
no mercado de catering.

Cozinha de vanguarda brasileira

A disciplina aborda a execucdo de técnicas culinaria, empratamento e uso de ingredientes contemporaneos e
inovadores aplicados a gastronomia brasileira. Demonstra técnicas de fusion food e gastronomia molecular na cozinha
de ingrediente.

Projeto autoral em gastronomia brasileira

Neste Desafio de Aplicacdo, os estudantes deverdo desenvolver um produto autoral gastrondmico que valorize a
culinaria brasileira em uso de técnica, ingredientes e conceito de cultura culinaria.
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