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Campus visto de-cima,
considerado:umdosimelhores-do: Brasil.

A Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul é
considerada uma das melhores universidades da América
Latina.

Biblioteca'Central,'a mais
moderna da América Latina.

Seu campus é reconhecido mundialmente por espacos como

o Tecnopuc, parque tecnolégico que abriga 120 organizacdes

e mais de 6,3 mil postos de trabalho, o Museu de Ciéncias e
Tecnologia, o Instituto do Cérebro, entre outras estruturas que
compdéem um ecossistema académico e pr ons s icam a |
linhas completas de formacdo em nivel de Graduacdo, Pds-
graduacdo Lato Sensu (Especializacdo e MBA) e Stricto Sensu
(Mestrado e Doutorado) .

Melhores
programas de
Pos-Graduacgéo
do Brasil
(ranking Capes)

Esse curso de Pos-graduacdo faz parte da Escola de Ciéncias
da Saude da PUCRS A Escola da Saude, como é chamada, foi
criada com anpnal i deaapeximar diferentes saberes na
area da Saude, como Biomedicina, Educacdo Fisica,
Enfermagem, Farmacia, Fisioterapia, Gastronomia, Nutricdo,

4%

Odontologia e Psicologia. Melhor
O curso de graduagcdo em Gastronomia da PUCRSé uma Unlversu_llade
" Privada

inovacdo recente e um sucesso de publico e satisfacdo. Uma
iniciativa conectada ao tradicional curso de Nutricdo, que
agora traz ao Brasil uma Pds--graduacdo inédita em
Gastronomia e Cozinha Autoral .

(ranking Folha)

Escola de
Ciéncias da Saude
vem formando
profissionais de
diversas areas
desde 1953 . J

Alunos no Campus. Sao cerca de 18 mil alunos
de graduacao, e mais de 5 mil de pés -graduacao.




UOL EdTech

pratico
UJ C) L tecnologia para educacéo

uma das mais consolidadas do mundo
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curso 100% PUCRS

aspectos tecnoldgicos dos cursos

atrativo e

maior empresa do ramo no Brasil, e
UOL
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3 Evento de- !ar.-ganégic o MBA GEM,
. entre PUCRS e UOLEdTech, e Alegre.

Salas do escritério do UOL EdTech,
no prédio da Folha de Sao Paulo.
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A PROPOSTA DA POS-GRADUACAO EM
GASTRONOMIA E COZINHA AUTORAL

Em um ano de formacédo, oferecer conhecimento e experiéncias
marcantes

¥ Uma solida fundamentacdao técnica com foco inovador, aliada a
arte e cultura da gastronomia ;

¥ Atualizacdo para pr ons s i ae aekceléncia a partir dos
conhecimentos das tendéncias na area da gastronomia ;

¥ Fornecer nocdes de empreendedorismo para que o pr opssi o
seja capaz de atuar em seu ambiente de trabalho, considerando
0S aspectos p n a n c e admmistrativos e organizacionais de um

negocio na area;

¥ Instrumentalizar 0o estudante para a compreensdo da
importancia da tecnologia e seguranca dos alimentos na atuacéo

pronpss; onal

¥ Formacdo de individuos que buscam a gastronomia e cozinha
autoral como atividade secundaria ou hobby, e que tenham o
desejo de evoluir seu conhecimento na area.




ESTRUTURA DE ASSUNTOS ABORDADOS

TECNICA, INOVACAO E COZINHA AUTORAL
SEGURANCA DOS ALIMENTOS E CULTURA CULINARIA

. . > ¥ Além do Paladar: Cozinha Emocional e Criativa;
¥ Vegetais: Técnica, Inovacdo e Seguranca;

f Olhar da Gastronomia Saudavel;
¥ Pescados e Frutos do Mar:

o . ¥ ARevolucéo da Cozinha Peruana;
Técnica, Inovagéo e Seguranca,

. > . ¥ Velho Mundo : Descobrindo a Cozinha Oriental ;
¥ Bebi das: Técnica e Unovacao,;

L . ¥ Cozinhas e Experiéncias Sensoriais;
¥ Carnes: Tecnica, Inovagao e Seguranca.
¥ ARigueza da Cozinha Mediterranea ;
¥ Bravo: Sabores da Cozinha Italiana ;
¥ Cuisine Classique: A Cozinha Francesa;

¥ A Nova Cozinha Brasileira .

EMPREENDEDORISMO
NA GASTRONOMIA

tf Empreendedori smo
Criativo na Gastronomia;

f intha de Produtos em Gastronomia ;

tf Empreendedori smo
Desenvolvimento de Produtos Regionais;
t Lideranca e Competitividade

no Mercado Gastronémico;

¥ Midia e Gastronomia;

¥ Projeto Gastrondmico.



