BUCS

ESCOLA DE
GASTRONOMIA

PROGRAMA DE CAPACITACAO PROFISSIONAL
Chef Executivo Internacional UCS/ICIF - 1070h

Gastronomia, Cultura e Histéria 30h EAD
® FEvolucdo histérica da Gastronomia
® |nfluéncia dos habitos alimentares na identidade cultural de um povo
® A Gastronomia contemporanea
® O profissional da gastronomia: normas e legislagdes

Gestao de Alimentos e Bebidas 30h EAD
® Caracterizacdo do setor de A&B.
Planejamento funcional de cozinhas profissionais
Matéria-prima e Estoque
Controle de preparacao de alimentos
Softwares operacionais para gestdao em A&B

Gestao de Custos e Planejamento de Cardapio 60h EAD
Conceitos de custos

Critérios para custeio

Custos dos produtos/ mercadorias vendidas
Orgcamentos

Informagdes para o custo

Engenharia de Cardapios

Cardapios e a formacao do preco de venda

Seguranga dos Alimentos 30h EAD
® Contaminantes alimentares
® Doengas transmitidas por alimentos
® Manipulagéo higiénica dos alimentos
® Boas Praticas em Servigos de Alimentacao

Técnicas Culinarias: Cereais e Hortalicas 40h

® Conceitos e caracterizagao de cereais e hortalicas
Técnicas de preparo de cereais e hortaligcas
Métodos de cocgao aplicados a cereais e hortalicas
Métodos de conservacao aplicados a cereais e hortalicas
Graos e leguminosas
Ervas e especiarias



Técnicas Culinarias: Laticinios, Ovos e Oleos 40h
® Tipos de Oleos e utilizagao culinaria

® Técnicas de preparo de Ovos

® | aticinios: leite e produtos derivados do leite

® Queijos: principais tipos de queijos (frescos e curados), classificagdo com base no
tipo de leite e nos métodos de preparacao

® Molhos Classicos produzidos a base de dleos, laticinios e ovos

® Gorduras de origem vegetal e animal, e seu uso em preparagdes culinarias

Massas frescas tradicionais a base de ovos, 6leos ou laticinios

Técnicas Culinarias: Carnes Vermelhas e Aves 60h

® C(Classificagdes e legislagao sobre carnes vermelhas e aves
Técnicas e cortes de carnes: bovinas, aves, suina e ovina.
Técnicas de cocgao de miudos
Charcutaria
Carnes exodticas

Técnicas Culinarias: Peixes e Frutos do Mar 40h
® C(Classificagdes e legislacao de peixes e frutos do mar
Conservacao de pescados e frutos do mar
Técnicas de limpeza e filetar peixes
Coccao de peixes
Limpeza e cocgéo frutos do mar (crustaceos e moluscos)

Garde Manger 60h
® O profissional da Garde Manger
® Hortalicas e Frutas: procedimento técnico para selecéo, limpeza, desinfec¢ao e ar-
mazenamento correto das hortaligas e frutas.
Saladas
Molhos e emulsdes
Antepastos
Finger Foods
Patés, terrines e galantines
Conservas de vegetais (frutas e hortaligcas)
Cura e defumacao de alimentos
Sopas quentes e frias

Confeitaria Basica 40h

® Histdria da confeitaria

® |nfraestrutura e utensilios da Confeitaria

® |Ingredientes basicos e sua aplicagdo na confecgéo de bases classicas da dogaria

@® Chantilly

® (Caldas

® Uso de gelatina

® Cremes basicos: Patissiere, Inglés, Zabaione e Péate a bombe

® Massas de estrutura densa, massa aerada, merengues, massas quebradicas e Péte a

Choux



Panificagao Classica 40h
® Histdria da panificagcao
Ingredientes e suas fungdes na panificagao
Métodos de produgao de paes
Equipamentos, balanceamento de receitas e producao
As cinco familias de paes

Confeitaria Avancada 60h

A Confeitaria atual

Preparagdes com massas de estrutura densa: bolos para viagens, chas e/ou cafés.
Petit Fours

Preparacbes com massas quebradicas, com pate a choux, com massas aeradas e
massas merengadas

Massa Folhada: método basico

Chocolataria

Entremets

Doces de Vitrine

Panificagao Artesanal 40h

Métodos de Sova

Fermentagédo Natural: ingredientes e técnicas de preparo do préprio fermento
Microbiologia do fermento natural e influéncia nas caracteristicas sensoriais do p&o
Pré- Fermentos: biga, poolish, Paté Fermentée, Esponja, Soaker e autélise

Paes do mundo com fermentac&o natural: italianos, franceses, alemaes, portugueses
Viennoisserie

Viticultura e Enologia 40h

Principios da avaliacdo sensorial

Terroir: clima, solo, ciclo da videira e maturacao da uva
Principais tipos de uvas

Elaboracéo de Vinhos Brancos, Roses e Tintos

Vinhos espumantes e gaseificados

Vinhos fortificados e especiais

Enografia — Brasileira.

Enogastronomia e Enoturismo 40h

Avaliagao Sensorial Avancada: origem dos aromas e defeitos do vinho

Conceito e desenvolvimento do Enoturismo

Importéncia das Indicagdes Geograficas para qualidade do vinho

Enografia do Velho e Novo Mundo

Enogastronomia: ciéncia da harmonizagao de vinho e alimento

O vinho no restaurante: carta de vinhos, servico do vinho, uso do decanter, ar-
mazenamento e conservagao

® Tendéncias do mundo do vinho

Cozinha Classica Europeia 60h
® Histdria da cozinha classica Europeia.
® A Cozinha Classica Francesa e sua influéncia na Gastronomia



® Evolugdo da culinaria classica
® Principais ingredientes e receitas da culinaria classica da Franga, Portugal, Espanha,
Alemanha e lItalia.

Cozinha do Mediterraneo 60h
® Histdria da cozinha do Mediterraneo
® A Dieta do Mediterraneo como Patriménio Imaterial da Humanidade (UNESCO)
® Principais ingredientes e receitas representativas das regides banhadas pelo Mar
Mediterraneo dos paises: Grécia, Italia , Franga, Espanha, Marrocos, Egito, Turquia,
Siria, Libano e Israel.

Cozinha Brasileira 60h

® Histdria e formacao da culinaria Brasileira
A culinaria dos nativos, portugueses e africanos
A contribuicdo da imigragao para a culinaria Brasileira
Estudo da culinaria regional: sul, sudeste, centro oeste, norte e nordeste
Estudo e execucgéo de preparagdes culinarias emblematicas de cada regiao
Os imigrantes italianos e suas contribuicées para a culinaria da Serra Gaucha

Cozinha Contemporanea 40h
® Histodria e conceito de culinaria contemporanea
Sustentabilidade e Gastronomia: técnicas de aproveitamento integral de alimentos
Principais produtos e fungcdes na Gastronomia Molecular
Técnicas da Gastronomia Molecular
Novos caminhos da culinaria atual mundial: culinaria vegana, vegetariana e restritiva

Cozinha Asiatica 40h
® Histdria e cultura da culinaria Asiatica
® Técnicas e utensilios especificos da cozinha asiatica
® Principais ingredientes e receitas da culinaria do Japao, China, Tailandia e india

Cozinha das Américas 60h
® Histdria e cultura da culinaria das Américas
® Principais ingredientes e elaboragdo de preparagbdes da culinaria do México, Cuba,
Chile, Argentina, Uruguai, Venezuela, Coldmbia, Peru, Estados Unidos e Canada
® A cozinha tradicional Peruana e a importancia da valorizagdo gastronomia para identi-
dade cultural de um povo.

Toépicos Avangados em Gastronomia - Culinaria Italiana ICIF 60h

® Histdria e cultura da Culinaria Italiana

® A influéncia da imigracéo italiana na formagéo da culinaria da Serra Gaucha

® Desenvolvimento de habilidades praticas em Culinaria Italiana, no Ristorante Dolce
Italia

® Fortalecer as competéncias profissionais através do contato direto com o campo de
trabalho

® FElaboracdo de menu italiano quanto aos aspectos de planejamento, trabalho em
equipe, técnicas culinarias, organizagao e servico.

Encerramento do curso, Banca e Formatura 40h



Desenvolvimento pratico de uma preparacao.

Apresentacédo perante uma uma banca examinadora.

Avaliacdo das carateristicas principais ensinadas durante o curso.

Preparo do exame final de curso com execucdo de um menu completo com base nas
receitas aprendidas e sua harmoniza¢gao com os vinhos.

Apresentacao aos convidados no restaurante Dolce Italia.



