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APRESENTACAO

O Curso Superior em Tecnologia em
Gastronomia da Universidade Federal de
Pelotas, inserido na Faculdade de Nutricao,
esta localizado na cidade de Pelotas/RS.
Tem o grau tecnoldgico presenciado de
forma presencial em turno integral com
duracao de dois anos e meio.

Formas de Ingresso:
e O curso tem 1ngresso no segundo
semestre,;
e O aluno pode ingressar no curso,
através do ENEM/ SISU ou pelo PAVE.
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INFORMAGOES

O curso oferece um ambiente adequado para o
processo de ensino-aprendizagem, com o objetivo
de capacitar individuos qualificados para assumir

funcoes técnicas, operacionais e de gestao em

diferentes cenarios e fases da prestacao de
servigos de alimentacao. Esses especialistas serao
responsavelis pelos resultados, ao mesmo tempo

que exibem consideracao pelos aspectos culturais,

econdmicos, soclals, ambientais e de saude do
ambiente em que atuam.




LABORATORIOS

O curso dispoe de laboratorios, incluindo uma
cozinha industrial, uma cozinha de alimentacao
coletiva, uma cozinha para bebidas e cafés, além de
uma sala de aula demonstrativa, onde sao
conduzidas as aulas praticas.
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PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia tera a oportunidade de
assumir papéis-chaves, como chef de cozinha ou lider
de culinaria, em estabelecimentos relacionados a
alimentacao, como restaurantes, hotéis, pousadas, redes,
empresas de catering, foodservices, clubes e bufés. Suas
responsabilidades englobarao o planejamento,
organizacgao e implementacao de cardapios, além da
supervisao e administracao. Além disso, estara
habilitado a gerenciar estabelecimentos gastronémicos,
oferecer consultoria abrangente a negocios comerciais e
desempenhar um papel essencial na capacitacao por
melo de ensino e treinamento.




MATRIZ CURRICULAR
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MATRIZ CURRICULAR

e ALIMENTACAO, HITORIA E CULTURA;
1° e AMBIENTACAO, FLUXOS, LAYOUT,

SEMESTRE EQUIPAMENTOS E UTENSISILIOS;

e COZINHA CLASSICA;

e MERCEOLOGIA DOS ALIMENTOS;

e MICROBIOLOGIA E HIGIENE DOS
ALIMENTOS;

e NUTRICAO E QUIMICA DOS ALIMENTOS;

e TECNICAS DE BASE, CONSERVACAO,
PREPARO E COCCAOLL




MATRIZ CURRICULAR

e BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS;

e COZINHA INTERNACIONAL

e ENOLOGIA E ENOGASTRONOMIA;

e PANIFICACAO E CONFEITARIA BASICA;

e PLANEJAMENTO E ENGENHARIA DE
CARDAPIO;

o TECNICAS DE BASE, CONSERVACAO,
PREPARO E COCCAOL.




MATRIZ CURRICULAR

e BASE DE SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL;

e BEBIDAS E CAFES;

e COZINHA INTERNACIONAL II;

o COZINHA INTERNACIONAL III;

e GESTAO DE CUSTOS EM GASTRONOMIA;

e GESTAO DE RECURSOS HUMANOS;

e PANIFICACAO E CONFEITARIA AVANCADA.




MATRIZ CURRICULAR

e COZINHA BRASILEIRA;

e COZINHA INTERNACIONAL IV

e DOCARIA;

e ETICA, SUSTENTABILIDADE E MEIO
AMBIENTE;

e GESTAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS;

e SERVICOS DE SALAO, ATENDIMENTO E
EVENTOS.




MATRIZ CURRICULAR

e ANALISE SENSORIAL,;

59 e COZINHA CONTEMPORANEA:
SIEEEEINS |, DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS E FOOD
DESIGN:

e« EMPREENDEDORISMO E
DESENVOLVIMENTO DE NEGOCIOS;

e ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO:

e GESTAO DE MARKENTING DE NEGOCIOS DE
ALIMENTACAO.




MATRIZ CURRICULAR

o ANALISE INSTRUMENTAL EM ALIMENTOS;

e ENOLOGIA CONECTIVA APLICADA A
ALIMENTOS;

o FRANCES PARA GASTRONOMIA;

e GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS
EM SERVICOS DE ALIMENTOS;

o INGLES PARA GASTRONOMIA;

o LINGUA BRASILEIRA DE SINAISI (LIBRAS);

e METODOLOGIA CIENTIFICA;

e TURISMO E GASTRONOMIA GAUCHA.
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PROJETOS E OFICINAS!
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EM EXTENSAO: PROJETO
FEIRA EVENTOS _
NACIONAL DO GASTRONOMICOS
DOCE - NA PRATICA
FENADOCE

GASTRONOMIA
OFICINAS EM EXTENSAO:
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PROJETO
LABORATORIO DE
CRIACAO EM
GASTRONOMIA

PROJETO
TOPICOS EM
GASTRONOMIA:
GRUPOS DE
ESTUDOS
INTERDISCIPLINAR

k l A ARTIGO ORIGINAL | ORIGINAL ARTICLE

PROJETOS DE &%
P E S Q U I S A Sonentes Sastonomees Bananinha-do-mato (Bromelia Antiacantha):
(P A N C) ;:rniceirtiiticas e potencialidades em

Wild banana (Bromelia antiacantha): characteristics and potential
in foods

Pldtano silvestre (Bromelia antiacantha): caracteristicas y
potencial en alimentos

SEMANA
ACADEMICA DA
GASTRONOMIA

Vanessa Garc ia Monteiro | v

Universidade Federal de Pelotas (UFPel, Pelotas, RS, Brasil
Tatiane Tavares Fujii | tathytf@gmail.com
Universidade Federal de Pelotas (LIFPel), Pelotas, RS, Brasil

Eliezer Avila Gandra | gar

Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Pelotas, RS, Brasil

Tatnanekuka Valente Gandral vgandra@ufpel edy br

Unwcwldade Federal de PclolastUFPcll Pelotas, RS, Brasil




-
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PROFESSORES DA AREA PROFISSIONALIZANTE

TATIANE KUKA

VALENTE GANDRA
COORDENADORA

TEC DE BASE, CONSERVACAO,
PREPARO COCCAOI;
COZINHA INTERNACIONALT
COZINHA BRASILEIRA;
SERVICOS DE SALAO,
ATENDIMENTO E EVENTOS;
METODOLOGIA CIENTIFICA;
ESTAGIO CURRICULAR
SUPERVISIONADO;

MERCEOLOGIA DOS ALIMENTOS;

COZINHA INTERNACIONAL II;

COZINHA INTERNACIONAL III;
COZINHA CONTEMPORANEA,;
ATENDIMENTO E EVENTOS;

PANIFICACAO E CONFEITARIA
BASICA;

PANIFICACAO E CONFEITARIA
AVANCADA;

DOGCARIA;

ESTAGIO CURRICULAR
SUPERVISIONADO;
ALIMENTACAO, HISTORIA E
CULTURA;

e COZINHA CLASSICA;

COZINHA BRASILEIRA,;

e BEBIDAS E CAFES;

ANGELA GALVAN DE

LIMA
COORDENADORA ADJUNTA


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400042
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400042
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400044
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400056
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400056
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400066
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400063
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400063
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400036
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400048
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400052
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400059
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400056
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400056

PROFESSORES DA AREA PROFISSIONALIZANTE

e PLANEJAMENTO E ENGENHARIA

DE CARDAPIOS;
o COZINHA BRASILEIRA; e ETICA, SUSTENTABILIDADE E
e COZINHA INTERNACIONAL IV; MEIO AMBIENTE;
e ESTAGIO CURRICULAR e GESTAO DE ALIMENTOS E
SUPERVISIONADO; BEBIDAS:
e ALIMENTAGCAO, HISTORIA E e ESTAGIO CURRICULAR
CULTURA; SUPERVISIONADO;
* COZINHA CLASSICA; e GESTAO DE CUSTOS EM
e COZINHA CONTEMPORANEA; GASTRONOMIA;
e GESTAO DE RECURSOS
NICOLE WEBER HUMANOS, FELIPE FEHLBERG
BENEMANN e DESENVOLVIMENTO DE HERRMANN
PRODUTOS E FOOD DESIGN.


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400055
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400057
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400063
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400063
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400034
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400034
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400039
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400059
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400043
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400043
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400058
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400058
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400054
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400054
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400063
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400063
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400049
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400049
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400060
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400060

PROFESSORES DA AREA PROFISSIONALIZANTE

e TECNICAS DE BASE,
CONSERVAGCAO, PREPARO E
COCCAOT

e TECNICAS DE BASE,
CONSERVAGCAO, PREPARO E
COCCAOTL;

e COZINHA INTERNACIONAL I

e PLANEJAMNETO E ENGENHARIA
DE CARDAPIOS;

e COZINHA INTERNACIONALT

e DOCARIA;

e ESTAGIO CURRICULAR

IZABEL CRISTINA DE SUPERVISIONADO
SOUZA




PROFESSORES DO CCQFA

e ANALISE SENSORIAL e ANALISE SENSORIAL

GRACIELE DA SILVA
MARCIA AROCHA
GULARTE CAMPELO BORGES



PROFESSORES DO CCQFA

e ENOLOGIA E ENOGASTRONOMIA;
« ENOLOGIA CONECTIVA
APLICADA A ALIMENTACAO.

VALDECIR CARLOS
FERRI


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/12000190
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/12000192
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/12000192

PROFESSORES DA NUTRICAO

e BASES DE SEGURANCA e MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE
ALIMENTAR E NUTRICIONAL ALIMENTOS

JOZI FAGUNDES DE
ELISA DOS SANTOS MELLO
PEREIRA


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400037
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400037
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400047
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400047

PROFESSORES DA NUTRICAO

e NUTRICAO E QUIMICA DOS e BASES DE SEGURANGCA
ALIMENTOS ALIMENTAR E NUTRICIONAL

CRISTINA CORREA
HELAYNE APARECIDA KAUFMANN

MAIEVES


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400047
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400047
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400040
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/16400040

PROFESSORES DA ENGENHARIA

e GERENCIAMENTO DE RESIDUOS e GERENCIAMENTO DE RESIDUOS

SOLIDOS EM SERVIGOS DE SOLIDOS EM SERVICOS DE
ALIMENTOS ALIMENTOS

LUCIARA BILHALVA

ERICO KUNDE CORREA CORREA


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/15000532
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/15000532
https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/15000532

PROFESSORES DO CLC

e INGLES INSTRUMENTAL PARA e FRANCES PARA GASTRONOMIA
GASTRONOMIA

JANIE CRISTINE DO DEIVIDI SILVA BLANK

AMARAL GONCALVES


https://institucional.ufpel.edu.br/disciplinas/cod/20000054

PROFESSORES DO CLC

e LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS

ANGELA NEDIANE DOS
SANTOS
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GALERIA DE FOTOS DE VISITAS TECNICAS




GALERIA DE FOTOS DE VISITAS TECNICAS




GALERIA DE FOTOS EM CONGRESSOS




INFORMAGCOES GERAIS

CONTATOS REDE SOCIAL LOCALIZAGAO

®



CONTATOS

e TELEFONE: (53) 3284-3837
e SITE: https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

Cursos > Graduacao > Tecnologos

NOME DO CURSO / CONCEITOS (*)

GASTRONOMIA

| Enade (2018) B | cPC (2018) n
| CC (2012) n

NIVEL / GRAU
GRADUAGCAO / TECNOLOGICO

MODALIDADE
Presencial

TURNO
INTEGRAL (MATUTINO+VESPERTINO)

CODIGO UFPEL
5580

CODIGO E-MEC
5000132

UNIDADE
Faculdade de Nutri¢cao

COORDENADOR
TATIANE KUKA VALENTE GANDRA

VAGASE AO L1 L2 L5 L6 L9 L10 L13 L14 L30 Total

CAaDAhAAD



mailto:colegiadogastronomiaufpel@gmail.com
mailto:colegiadogastronomiaufpel@gmail.com
mailto:colegiadogastronomiaufpel@gmail.com
https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

REDE SOCIAL

@gastronomiaufpel.oficial

@GASTRONOMIAUFPEL.OFICIAL

&  gastronomiaufpel.ofi...

170 1.082 632

Publicacbes Seguidores Seguindo

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia -
UFPEL

Administrado pela Coordenacao 2022-2024

Para mais informacoes e contato acesse os links
Ver traducao
 linktr.ee/Gastronomiaufpel_oficial

Seguido(a) por milforddiu_, clarissaps e outras 50 pessoas

Seguindo v Mensagem Contato
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PALESTRAS Projetos  Vaga Monito... FENADOCE ... OficinasE
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https://www.instagram.com/gastronomiaufpel.oficial/

LOCALIZACAO

g Rua Gomes Carneiro, 1 Sala 227
06010-610 Pelotas, Rio Grande do Sul

link da localizacgao:
https://goo.gl/maps/dtbffR236Rdp2VD96



https://goo.gl/maps/dtbffR236Rdp2VD96
https://goo.gl/maps/dtbffR236Rdp2VD96

TE ESPERAMOS
NO NOSSO CURSO!
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