MUDE (Modelo Unico de Ensino)

Montamos um time de profissionais
do mercado e da educacgao e
preparamos um formato unico de
ensino modular em que, a cada
etapa, vocé desenvolve uma
competéncia fundamental para
melhorar a sua performance no seu
caminho profissional.
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Presencial com virtual
O novo formato de ensino criado

pela UNISUAM respeita o novo hoje:

equilibra encontros presenciais com
conteudos remotos. Nosso suporte
digital conta com aplicativo rapido,
chat integrado e tutores sempre
disponiveis para eventuais duvidas.

Superior de Tecnologia
em Gastronomia

(O 4 modulos | 2 anos
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Foco na sua carreira

O nosso setor de Carreiras foi ao
mercado buscar as competéncias
necessarias para a sua melhor

formacdo. A drea conta com um grupo

de profissionais experientes e
especializados em diversas areas de
atuacao, prontos para te apoiar no
desenvolvimento profissional.
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Cada semestre, um certificado

Com o MUDE, vocé ndo vai mais
esperar até o final da faculdade para
aprender como atuar na sua area. A
cada semestre na UNISUAM, vocé se
especializa em um campo diferente da
Sua profissao e a sua competéncia é
certificada por isso.

CURSOS QUE COMPARTILHAM O MESMO MODULO

x Nenhum

Moddulo: Gestao em
Empreendimentos
Gastrondomicos

Médulo: Panificacao
e Confeitaria

Possibilitar a capacidade de
andlise critica dos
profissionais, além de
habilitd-los a assumirem
posicdes gerenciais ou
atuarem como consultores
do segmento gastronémico.

Madulo:

Cozinha Internacional

Conhecimentos
sobre gestdo
financeira,
contabil, estraté-
gica de pessoas,
administracao de
servicos e plane-
jamento de
cardapio.

Desenvolver técnicas, habilidades
e conceitos nas preparacoes de
massas, paes, bolos e doces
confeitados convertendo-as em
obras sem igual saborosas e
inusitadas, agregando valores
tradicionais e histéricos.

Gestor de
Empreen-
dimentos
Gastrono-
micos

Elaborar paes, doces e
bolos tradicionias brasi-
lieiros e internacionais.

Padeiro/Confeiteiro

2

Cozinheiro
Internacional

i34 Cozinheiro
LR % Regional

Elaborar pratos da Asia, Europa
e Africa com énfase na regiona-
lidade, cultura gastronémica e

técnicas culinarias.

Conhecer os habitos alimentares dos
diferentes continentes através dos
ingredientes, preparacoes de pratos
tipicos e técnicas especificas.

Elaborar pratos
tradicionais de
acordo com os
fatores: Culturais,
Econdmicos e
socioambiental.

Mddulo:
Cozinha Brasileira
e das Américas

Desenvolver técnicas,
habilidades e conceitos na
preparacao de pratos
tradicionais e contempo-
raneos da Cozinha das
Américas e Cozinha
Brasileira.
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AQui vocé coloca em
pratica e consolida 0s
conteudos que estudou
nas plataformas digitais.
Fortalecendo todo o
conhecimento gue absor-
veu com as "maags na
massal”

=

Vocé livre para estudar a
hora e onde quiser, com 0
apoio de tutores, mate-
riais dispaniveis 24 horas
por dia, Vocé se prepara
da melhor maneira para
encontrar a sua turma e
exercitar exatamente o
que 0 mercado de traba-
lho exige.

PANIFICAGAO E CONFEITARIA | 360h « Certificagdo Intermedidaria: Padeiro/Confeiteiro

Competéncias

Conhecimentos

|dentificar, selecionar e classificar produtos de
confeitaria e panificacao.

Organizar e desenvolver critério de qualidade e
seguraca alimentar;

Aplicar técnicas de mise en place e finalizacao.

Elaborar e apresentar as preparactes de acordo
com os fatores: Culturais, economicos e socio-
ambientais.

Estrutura fisica e equipamentos da area de producado
Dimensionamento de Pessoal

Etica Profissional

Métodos, Processos, Técnicas e Equipamentos de
Conservacao

Harmonizacao na Panificacdo e Confeitaria
Sustentabilidade

Legislacao de Normas Técnicas

Preparacdes com Acucar, Caldas e Geléias
Farinha, Sova e Fermentacao

Ovos: Merengues

Chocolates e Cremes

Confeitaria e Panificacdo Nacional e Internacional
Elaboracao de Ficha Técnica e Calculo de Custo

88g| TEMATICADOS
1| ENCONTROS PRESENCIAIS

3 encontros de integracdo do conhecimento e 1
de desenvolvimento de projeto

CONTEUDOS DISPONIVEIS
A==\ NAS PLATAFORMAS DIGITAIS

Estrutura fisica e equipamentos da drea de produ-
¢ao

Dimensionamento de Pessoal

Etica Profissional

Métodos, Processos, Técnicas e Equipamentos de
Conservacao

Harmonizac¢do na Panificacdo e Confeitaria
Sustentabilidade

Legislacdo de Normas Técnicas

Preparactes com Agucar, Caldas e Geléias
Farinha, Sova e Fermentacdo

Ovos: Merengues

Chocolates e Cremes

Confeitaria e Panificacao Nacional e Internacional
Elaboragdo de Ficha Técnica e Calculo de Custo

COZINHA BRASILEIRA E DAS AMERICAS | 360h ¢ Certificacao Intermediaria: Cozinheiro Regional

Competéncias

Conhecimentos

Conhecer 0s habitos alimentares dos diferentes
povos das Ameéricas nos aspectos: Histéricos e
Culturais.

|dentifica selecionar e classificar produtos da cozi-
nha brasileira e das Américas.

Aplicar técnicas de pre preparo

Elaborar e apresentar as preparacdes de acordo
com os fatores: Culturais, economicos e socioam-
bientais.

Influéncias indigena e africana na gastronomia bra-
sileira

Produtos indigenas e africanos

Praticas das preparacdes gastronémicas
Harmonizacdo na cozinha brasileira e das américas
Criacdo de novas elaboracdes gastrondmicas
Planejamento de preparacdes em cozinha das
Ameéricas

Técnicas utilizadas na cozinha das Américas e Bra-
sileira

Preparacdes em cozinha das Américas e Brasileira
Fichas técnicas na cozinha das Ameéricas e Brasileira
Influéncias europeéias, indigena e africana nas pre-
paracoes

222 TEMATICADOS

ENCONTROS PRESENCIAIS

3 encontros de integracdo do conhecimento e 1
de desenvolvimento de projeto

CONTEUDOS DISPONIVEIS
— NAS PLATAFORMAS DIGITAIS

Influéncias indigena e africana na gastronomia
brasileira

Produtos indigenas e africanos

Praticas das preparacbes gastronémicas
Harmonizagdo na cozinha brasileira e das américas
Criacdo de novas elaboracdes gastrondmicas
Planejamento de preparacdes em cozinha das
Ameéricas

Técnicas utilizadas na cozinha das Américas e
Brasileira

Preparactes em cozinha das Américas e Brasileira
Fichas técnicas na cozinha das Américas e Brasi-
leira

Influéncias européias, indigena e africana nas
preparacoes
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AQui vocé coloca em
pratica e consolida 0s
conteudos que estudou
nas plataformas digitais.
Fortalecendo todo o
conhecimento gue absor-
veu com as "maags na
massal”

o

Vocé livre para estudar a
hora e onde quiser, com 0
apoio de tutores, mate-
riais dispaniveis 24 horas
por dia, Vocé se prepara
da melhor maneira para
encontrar a sua turma e
exercitar exatamente o
que 0 mercado de traba-
lho exige.

COZINHA INTERNACIONAL | 360h  Certificagao Intermediaria: Cozinheiro Internacional

Competéncias

Conhecimentos

Conhecer os habitos alimentares dos diferentes
continentes, Asia, Europa e Africa nos aspectos
historicos, culturais e economicos.

|dentifica selecionar e classificar produtos da
cozinha de cada continente.

Aplicar técnicas de pré-preparo

Elaborar e apresentar as preparacoes de acordo
com a identidade cultural de cada continete.

Aspectos historicos, geograficos e suas influéncias
Tradicoes Culturais e Gastronomicas
Ingredientes e técnicas: Africa, Europa e Asia
Aspectos histdricos gastronémicos: Asia, Africa e
Furopa

Praticas e regras da cultura oriental, européia e
africana

Utensilios e matérias-primas: Africa, Asia e
Furopa

Aplicar meétodos de higiene e qualidade dos ali-
mentos

Composicao nutricional de acordo com a dieta
dos continentes

Produtos tipicos Internacionais: Africa, Asia e
Furopa

Preparactes Internacionais: Africa, Asia e Europa
Cortes de proteinas e legumes na finalizacdo dos
pratos

Cozinha dos continentes tradicional, classicas e
regionais

Cortes de proteinas de origem animal e vegetal
Criar, planejar, organizar, sistematizar e executar
fichas técnicas

& TEMATICA DOS

ENCONTROS PRESENCIAIS

3 encontros de integra¢do do conhecimento e 1
de desenvalvimento de projeto

CONTEUDOS DISPONIVEIS
A=\ NAS PLATAFORMAS DIGITAIS

Aspectos historicas, geograficos e suas influéncias
Tradicoes Culturais e Gastronomicas

Ingredientes e técnicas: Africa, Europa e Asia

Aspectos histéricos gastronomicos: Asia, Africa e
Europa

Praticas e regras da cultura ariental, européia e africana
Utensilios e matérias-primas: Africa, Asia e Europa
Aplicar métodos de higiene e qualidade dos alimentos
Composicao nutricional de acordo com a dieta dos
continentes

Produtos tipicos Internacionais: Africa, Asia e Europa
Preparacdes Internacionais: Africa, Asia e Europa
Cortes de proteinas e legumes na finalizagao dos pratos
Cozinha dos continentes tradicional, classicas e regio-
nais

Cortes de proteinas de origem animal e vegetal

Criar, planejar, organizar, sistematizar e executar fichas
técnicas

GESTAO EM EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS | 360h « Certificagao Intermediaria: Gestor de Empreendimentos Gastrondmicos

Competéncias

Conhecimentos

Desenvolver a criatividade com uma visao sistemi-
ca e empreendedora. realizar pesquisas de merca-
do, tendencias e inovacgoes.

Planejar, organizar, executar e gerir servicas de
alimentos e bebidas, elaboracdo de cardapio para
diferentes seguementos de mercado gastronomico

Aplicar legislacdo e normas tecnicas relativas a
atividade profissional.

Dimensionar selecionar capacitar e gerir equipe de
trabalho no efetivo desempenhpo proposto pela
profissao.

Acompanhar as novas tendéncias do mercado
gastrondmico

Como desenvolver, abri, 0 seu préprio negaécio
Avaliar 0s 0s principais espagos operacionais da
area de UA

Estrutura Fisica e respectivos fluxos

Leis, Impostos e Normas Técnicas

Pops

Appcc

Manual de boas praticas

Recrutamento e selecao

Brigada da Cozinha

Avaliacao de desempenho

Normas de seguranca

Elaborar cardapios de acordo com a sazonalidade.
Elaboracao de cardapio Organico

285| TEMATICADOS
Dl ENCONTROS PRESENCIAIS

3 encontros de integracdo do conhecimento e 1
de desenvolvimento de projeto

CONTEUDOS DISPONIVEIS
=\ NAS PLATAFORMAS DIGITAIS

Acompanhar as novas tendéncias do mercado
gastronémico

Como desenvolver, abri, 0 seu proprio negaécio
Avaliar 0s 0s principais espagos operacionais da
area de UA

Estrutura Fisica e respectivos fluxos

Leis, Impostos e Normas Técnicas

Pops

Appcc

Manual de boas praticas

Recrutamento e selecao

Brigada da Cozinha

Avaliacdo de desempenho

Normas de seguranca

Elaborar cardapios de acordo com a sazonalidade.
Elaboracdo de cardapio Organico




