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Data:
Carga horaria/duracio:
Horéario:

Local:

Estacionamento no Local:
Coodernagéo:
Organizagéo:

Valor do Investimento:
Vagas limitadas:
Processo seletivo:
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Curso de Extensao:

Gastronomia como Ciéncia

no Hospital Moderno

Hospital Alemao

OSWALDO CRUZ

INSTITUTO DE _
EDUCAGAO E CIENCIAS

Nutricionistas atuantes em cozinhas hospitalares, Chefs de cozinha e outros profissionais que se
interessem por este mercado.

Proporcionar aos profissionais a oportunidade de conciliar de forma prazerosa, a ciéncia da
nutricdo com a ciéncia da gastronomia, através da discussdo de conceitos e cardapios du-

rante os jantares, aulas tedricas e praticas, desenvolvendo assim competéncias que permi-
tam aos participantes vislumbrar o alimentar-se sob uma otica que transcende o ato em si.

CONVIDADO ESPECIAL
Chef Emmanuel Bassoleil (Franca) I

Agosto a Outubro de 2010
48 horas/aula - 3 meses
Quartas-feiras das 18h as 22h

Restaurante dos Médicos do Hospital Alemao Oswaldo Cruz - 5° andar (Bloco B)
Rua Jodo Julido, 331 - Paraiso - Sdo Paulo - SP - CEP: 01323-903
RS 5,00

Servico de Nutricdo - Hospital Alemédo Oswaldo Cruz
Instituto de Educacédo e Ciéncias do Hospital Aleméo Oswaldo Cruz

R$ 1.950,00 (o valor pode ser parcelado em 3 vezes)

40

Entrevista. Inscri¢des abertas.

(11) 3549-0447 | 0449 ou institutodeciencias@haoc.com.br
www.hospitalalemao.org.br
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Curso de Extensao:
Gastronomia como Ciéncia
no Hospital Moderno

Modulo 1: Introducdo a Gastronomia Hospitalar
12 horas/aula

AULA 1

e Gastronomia Hospitalar existe? A Gastronomia Hospitalar sob a otica de um critico gastronémico.
® Compatibilizagdo Gastrondmica.

® Jantar com harmonizacdo de vinhos.

AULA 2

¢ Garantia da qualidade sensorial de preparacdes.
¢ Oficina dos Sentidos — Analise Sensorial.

® Jantar no escuro.

AULA 3

® Gastronomia: Arte ou Ciéncia?

® Lougas e utensilios. Solugdes para cozinha hospitalar.

e Caldos, consomes, sopas, cremes e pures. Aplicagdo nas dietas liquidas, leves e cremosas.
Uso de suplementos.

e Jantar: Sopas que valem um jantar.

Madulo 2: Conceitos
16 horas/aula

AULA 4

¢ Culinaria Brasileira. Utilizando o que temos e fazemos de melhor.
¢ Cortes de legumes.

® Molhos tradicionais e solugdes.

e Jantar: O detalhe que faz a diferenca.

AULA 5

¢ Alimentagdo no mundo contemporaneo e os paradoxos da modernidade.
* O empratamento e a apresentagdo da bandeja.

¢ Dieta sem sal e sem gordura.

¢ Jantar Mediterraneo.

AULA 6

® Escolhendo seu estilo de servico oferecido.
e Cortes de carnes.

® Dieta geral e Atendimento VIP.

® Jantar com harmonizacdo de vinhos.

AULA 7

¢ Cozinha e sustentabilidade

® Aproveitando ingredientes regionais na cozinha hospitalar.

* Dietas com restricdo de proteina. O vegetarianismo como opcéo para essas dietas.
¢ Jantar Vegetariano.

Médulo 3: A Escolha do conceito
20 horas/aula

AULA 8

e Elaborando cardapios. Técnicas e tendéncias.

¢ O equipamento certo na receita certa.

* Dieta para oncoldgicos. Solugdes com suplementos.
¢ Jantar - O resgate do sabor.

AULA 9

® A Gastronomia Hospitalar sob a dtica de um médico.
® Decoracdo com coullis.

e Dietas para Diabéticos.

® Jantar - Prazer na medida certa.

AULA 10

* A Gastronomia molecular como solugdo para a problematica de consisténcia e sabores.
¢ Experiéncias utilizando as técnicas da Gastronomia Molecular.

® Dietas pastosas e solugdes para disfagias.

e Jantar - Surpreendendo com sabor

AULA 1

o A experiéncia de um chef francés no Brasil.
Convidado especial: Emmanuel Bassoleil.

e Jantar - Cardapio de nosso convidado.

AULA 12
® Discussdo final: Escolha de um conceito gastrondémico por instituicdo.
® Jantar de encerramento com harmonizacéo de vinhos.
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