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OBJETIVOS DO CURSO

Gastronomia

Na graduacao em Gastronomia, arte e técnica se encontram para
satisfazer o paladar, o olfato e a visao.

Reflexdao que vai para a mesa

A graduacdo em Gastronomia coloca vocé diante de um desafio
interessante: refletir sobre o aspecto sociocultural e econdmico do
alimento. Isso porque, para reunir arte e técnica na bancada e nas
panelas, vocé precisa entender todo o contexto dos ingredientes
e como as receitas respondem as necessidades do paladar, da
visdo e do olfato. E assim que vocé aprende na Unisinos, unindo
reflexao e acao.

E que tal experimentar um formato de ensino que é on e off
ao mesmo tempo? Esse € um curso que alia a exceléncia da
Gastronomia presencial com a flexibilidade da educacao online.
Assim, vocé organiza os estudos do seu jeito e tem a oportunidade
de viver a experiéncia no campus.

Por aqui, ja passaram grandes chefs que atuam no mercado, como
Marcelo Schambeck, Leonardo Magni e Liliana Andriola. Vocé esta
pronto para entrar para o time e colocar a mao na massa?



CURSO HIiBRIDO

A Graduacao Hibrida é para vocé que quer estudar onde, quando
e como quiser, mas sem abrir mao da vivéncia e da pratica na
universidade. Nesse modelo, vocé tem mais flexibilidade para
organizar sua rotina de estudos online. E ainda participa de
encontros quinzenais Nno campus para trocar ideias com colegas
e professores, além de desenvolver projetos colaborativos.

Essa € uma proposta que se conecta as demandas da sociedade
para formar o profissional e o cidadao do futuro. E também um
modelo que ndo une e replica formatos, mas nasce a partir do
melhor de dois mundos: a conveniéncia do online e a vivéncia
do presencial. Sabe o que isso significa para vocé? Ainda
mais liberdade para estudar do seu jeito e contar sempre com
a exceléncia da Unisinos!

Saiba como variam as cargas horarias presenciais de cada
disciplina pela legenda:

Legendas de horas-aula presenciais no campus:
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GRADE
CURRICULAR

Horas-Aula em Atividades
Académicas

Horas em Atividades no Campus
Horas em Atividades Online

Horas em Atividades
Complementares



GRADE CURRICULAR
Gastronomia

LEGENDAS DE HORAS-AULA PRESENCIAIS NO CAMPUS:

(hp) horas-aula presenciais (ho) horas-aula online
(he) horas-aula externas

CERTIFICACOES:
C1 Cozinheiro Basico
C2 Cozinheiro Intermediario

©

Higiene e
Legislacdo dos
Alimentos

16(hp) - 44(ho)

Contexto
Histoérico e
Cultural da

Comensalidade
0(hp) - 60(ho)

Panificacdo

32(hp) - 28(ho)

Gestdo de
Pessoas e
Desenvolvimento
de Lideranca
0(hp) - 60(ho)

Técnicas
Gastronbmicas
Europeias |

32(hp) - 28(ho)

Marketing e
Vendas em
Alimentos e
Bebidas
0(hp) - 60(ho)

Técnicas
Gastrondmicas
Orientais

32(hp) - 28(ho)

Tecnologia e
Inovacao em
Alimentos e
Bebidas
0Chp) -30(ho)

Ingredientes
e Insumos

32(hp) - 28(ho)

Habilidades
Basicas de
Cozinha

36(hp) - 24(ho)

Fundamentos da

Restauracao
16(hp) - 44(ho)

Confeitaria

32(hp) - 28(ho)

Técnicas de
Harmonizacao
de Vinhos |

16¢hp) - 44(ho)

Técnicas

Gastrondmicas

Europeias Il
32(hp) - 28(ho)

Food Design

16(¢hp) - 44(ho)

Gastronomia
das Américas

32(hp) - 28(ho)

Ecologia
Nutricional

0O(hp) - 60(ho)

Ciéncias do
Alimento

12(hp) - 48(ho)

Comunicacéo
da Ciéncia
O(hp) - 60Cho)

Analise
Sensorial

16(hp) - 44(ho)

Cultura
e Ecologia
Integral

0OChp) - 60(ho)

Bebidas e
Coquetelaria

16(hp) - 44(ho)

Operacao

e Logistica
em Alimentos

e Bebidas

0(hp) -60(ho)

Garde Manger
e Eventos

16(hp) - 44(ho)




GRADE CURRICULAR
Gastronomia

CERTIFICACOES: LEGENDAS DE HORAS-AULA PRESENCIAIS NO CAMPUS:
C1 Cozinheiro Basico

(hp) horas-aula presenciais (ho) horas-aula online
(he) horas-aula externas

Técnicas de Cultura e Historia
Harmonizacao da Gastronomia
de Vinhos I Brasileira

. Gastronomia
92 Bimestre Brasileira |

32(hp) - 28(ho) 16(¢hp) - 44(ho) 0O(hp) - 60(ho)

Empreende-
do?’ismo e Castrenemis Restaurantes:
102 Bimestre Solugcdo de Contemporanea Projeto e

Problemas Simulagao
O(hp) - 60(ho) 24(hp) - 36(ho) 24(hp) - 36(ho)

Pesquis_a e
. Gastronomia Desenvolvimento Gastronomia
11° Bimestre Brasileira Il de Novos e Ensino

Produtos
32(hp) - 28(ho) 16(hp) - 44(ho) 0(hp) - 60(ho)

Projeto de ..
. Empreendimento [liMenu Degustacao:
122 Bimestre Optativa em Alimentos Projeto e

e Bebidas Simulacéo
0(hp) - 60(ho) 8(hp) - 52(ho) 40(hp) - 20¢ho)

Atividades Académicas

OPTATIVAS

Inclusdo e
Culkure SuieE Acessibilidade
e LIBRAS E EEMEEIES
Profissionais
0(hp) - 60(ho) 0(hp) - 60(ho)

Educacao das
Relacdes Etnico-
Raciais
O(hp) - 60(ho)

Pensamento
Computacional

Relacdes Lideranca nas
Interpessoais Organizacdes

O(hp) - 60(ho) 0(hp) - 60¢ho)

O(hp) - 60(ho)




CERTIFICACOES
PROGRESSIVAS



CERTIFICACOES PROGRESSIVAS

Gastronomia

O desenvolvimento de competéncias do egresso consiste em um
ciclo de aprendizado colaborativo docente-discente que ocorre
no periodo formativo. Essas competéncias vao se desenvolvendo
ao longo da jornada formativa do aluno e as certificacdes
intermediarias tém como objetivo reconhecer o desenvolvimento
de tais competéncias a partir da conclusao, com aprovacao, de
um conjunto de Atividades Académicas que compdem o curriculo
do curso.

A certificacdao intermediaria constitui fator de estimulo para
o aluno prosseguir e concluir os estudos em determinada area
e avancar na trajetdria de formacdao profissional. Sendo assim,
nao atesta, aos alunos, atribuicdes profissionais, uma vez que
eles ndao concluiram o curso de graduacdo. O certificado de
desenvolvimento de competéncias ou de qualificacao profissional
pode ser utilizado pelo aluno para acelerar a insercao profissional
e em estagios durante o Curso de Graduacdo dando maior
visibilidade para as competéncias.

Certificacdes Progressivas de Gastronomia:

Certificacdao Semestre AAs vinculadas

de obtencao
Higiene e Legislacdao dos Alimentos
Ingredientes e Insumos

Habilidades Basicas de Cozinha
Ciéncias do Alimento

o o Técnicas Gastrondmicas Europeias |
Cozinheiro 3° -
Basico Fundamentos da Restauracao
Panificacao
Analise Sensorial
Técnicas Gastrondmicas Europeias |l
Confeitaria
Técnicas Gastrondmicas Orientais
Food Design
C2 Gastronomia das Américas
Cozinheiro 58 Restaurantes: Projeto e Simulacao

Intermediario

Gastronomia Brasileira |
Gastronomia Contemporanea,
Garde Manger e Eventos
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