Acredite. Agui vocé
muda o mundo com

gastronomia

UNOCHAPECO




Gasftronomia

Mado na massa! Mais da metade do curso com aulas e

atividades praticas.

Uma superestrutura com Cozinha Pedagégica, Horta
e Laboratorio de Bar e Enologia, dentro da proépria

universidade.

Ensino Superior de curta duracdao com foco no aprendizado

técnico visando rapida insercdo no mercado de trabalho.

InUmeras ofertas de trabalho a estudantes do curso, mesmo

antes de se formarem.

Mensalidade com o preco fixo de R$ 1.105,00. Isso significa
que o unico reajuste no valor da mensalidade sera o indice

inflacionario.
Modelo de ensino focado em experiéncias (ABEx).

Aulas tedricas com porcentagem de ensino a distancia.



Unochapeco:
nofa maxima
no MEC, entre as
melhores do pais

A Universidade Comunitdria da Regido de
Chapecd existe desde 1970 e frouxe para a
regido Oeste de Santa Catarina o primeiro
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em todo o fterritdrio nacional.

A primeira turma da Universidade formou-
se em Pedagogia e a partir desse curso

a Unochapeco foi crescendo. Em 2016, ja
eram mais de 30 mil profissionais formados,
mais de 40 cursos de graduacdo, além de
especializacdes, mestrados e doutorados.




Em 2018, a Unochapecd se tornou a

srimeira uvniversidade
do Oeste Caftarinense
a conquisftar nofa
maxima na avaliacao
do Minisfério da

Educacdao (MEC).

Até aquele momento, apenas 21
universidades possuiam essa nofa no
Brasil, e ainda hoje sdo poucas, cerca de 30
universidades em tfodo o pais.

Mas a Unochapeco foi muito além disso, e,
afé o final de 2019, vinte cursos fambém
conquistaram a nota maxima no MEC (nota
5) e todos os demais cursos avaliados
conquistaram uma o6tima avaliacao, nota 4.

Isso comprova que a Unochapecd possui um
padrdo de exceléncia muito diferenciado em
estrutura, professores e qualidade de ensino,



tanto para a cidade quanto para o pais. Isso vai
fazer muita diferenca quando vocé se formar

e comecar a atuar na sua profissdo, seja numa
empresa ou de forma empreendedora.

A Universidade Cinguentendria do Oeste
Catarinense completa esse ciclo participando
ativamente do desenvolvimento sustentdvel

da regido e da transformacdo e formacdo
profissional cidadd de cada um dos estudantes
que passa por aqui, mostrando que somente
com conhecimento cientifico é possivel mudar
o mundo.

Se vocé também
acredita, entdo voceé
é um dos nossos!

b



https://www.youtube.com/watch?v=oSGFDTGEPGI

Uma superestrutura
com os melhores
laboratérios da regiao
e Cozinha Pedagodgica

Bom, agora que vocé ja sabe por que a
Unochapecd é a melhor Universidade do Oeste
Catarinense, vamos conhecer alguns detalhes
da superestrutura preparada especialmente
para o curso de Gastronomia.

Aqui na Uno, vocé vai aprender técnicas
gastrondmicas diferenciadas em uma
superestrutura com Cozinha Pedagdgica,
Horta e Laboratério de Bar e Enologia, tudo
isso dentro da prépria universidade. Além
disso, o curso jd possui mais de 10 anos de
historia e os laboratdérios sdo superequipados e
preparados pra vocé colocar a mdo na massaq,
literalmente!

Cozinha Pedagdgica




Laboratorio de Bar e Enologia: aqui vocé
aprenderd a harmonizar diferentes bebidas

e pratos, porque adlém de cada bebida ter

um sabor Unico e especial, ela também tem o
poder de realcar os sabores dos alimentos, e
isso faz toda a diferenca quando se trata de um
profissional de alta categoria.

Laboratorio Dietético: esse é o espaco onde
vocé terd um olhar mais voltado ao estudo
dos alimentos em si e de suas informacodes
nutricionais. Refeicdes podem e devem ser
muito saborosas e também nutritivas, e nesse
espaco vocé aprenderd a conciliar as duas
Ccoisdas.

Cozinha Pedagoédgica: esse sera o local mais
frequentado durante o curso. E como a prépria
sala de aula para os Gastréonomos. Cada

hora aqui, equivale a uma carga enorme

de conhecimento, aprendizado e prdtfica
profissional que fardo parte da construcdo do
Chef de sucesso que vocé serd um dia!

Se preferir, vocé pode conhecer todos esses
espacos, antes mesmo de fazer sua matricula.
Basta entrar em contato com a Uno e agendar
umas visita.



Mao na massa! Mais de metade
do curso com aulas e atividades
praficas

Pensando no curso de Gastronomia, na rotina
de trabalho e na verdadeira razdo de ser desse
profissional, ndo hd nada mais importante do
que a prafica, ndo € mesmo? E é porisso que
agqui na Unochapecd, mais de metade das
auvlas de Gastronomia sao praticas.

A teoria também é necessdria e vai auxiliar
muito na construcdo das suas técnicas, por

isso vocé fambém terd um ensino tedrico de
muita qualidade. Mas o que realmente importa
nessa profissdo € desenvolver a arte milenar do
preparo de alimentos e extrair o maximo sabor
de cada um deles, sabendo harmonizar todos
os minimos detalhes. Portanto, prepare-se para
muitas aulas pradticas por aqui!

Além de todas essas aulas pradticas na
Universidade, o curso proporciona, aindag,
diversas viagens e visitas a bares, restaurantes,
hotéis, confeitarias e outros locais, para que
vocé tenha uma experiéncia ainda maior em
relacdo aos desafios da profissGo. Ao mesmo
tempo, vocé pode formar sua rede de contatos
e descobrir inUmeras oportunidades existentes
no mercado.



InUmeras ofertas de frabalho
a estudantes do curso, mesmo
anfes de se formarem

Aqgui no curso de Gastronomia da Unochapecd
€& muito comum os estudantes receberem
inuUmeras ofertas de emprego, mesmo antes

de se formarem, durante a graduacdo.

Os professores incentivam os estudantes

a aceitarem os desafios que aparecem e
acompanham o desenvolvimento de cada

um bem de perto, dando suporte pessoal

durante as aulas e auxiliando nas principais
dificuldades.

As ofertas de estdgios e oportunidades de
emprego chegam com facilidade ao curso
porque a Unochapeco possui a maior rede
de estdgios do Oeste Catarinense. Isso
facilita também a visitacdo dos melhores
restaurantes e Chefs de Cozinha da regido,
onde os estudantes conhecem na prdtica o
funcionamento do mercado gastronémico
regional.

As viagens de estudos para grandes centros
e cidades turisticas onde a gastronomia é
um ponto forte, também sdo um diferencial
recorrente no curso. Sdo nelas que vocé
descobrird possibilidades e conceitos



diferentes que podem servir como referéncia
para aplicar aqui, seja elaborando um novo
carddpio para um restaurante ou até mesmo
inaugurando um empreendimento proprio e
diferenciado em nossa regido.

O curso em si foi pensado com foco no que

é melhor para o estudante da drea. Porisso
mesmo, € um curso de curta duracdao com
foco no aprendizado técnico visando rapida
insercdao no mercado de trabalho.

Laboratorio de Enologia



Possibilidades de carreiraparao
profissional da Gastronomia

A gastronomia se tornou uma das profissdes
mais desejadas e procuradas no Brasil, mas

ao confrdrio do que muita gente pensa, a
profissdo ndo se resume a cozinha e a profissdo
de Chef. As possibilidades sdo inUmeras e
envolvem muitos sefores. Conheca algumas
das oportunidades que de atuacdo desse
profissional:

Chef de Restaurantes ou Hotéis - Vocé vai
precisar conhecer os conceitos tedricos da
gastronomia e as receitas cldssicas para,

a partir dai, desenvolver sua criatividade.
Ser inovador, ter vontade de aprender e
muita dedicacdo para se aprimorar, além
de ter espirito de lideranca para comandar
uma equipe estabelecendo e respeitando as
hierarquias da cozinha é papel fundamental
para o frabalho de um Chef. Lidar com a
pressdo do tempo e estar a frente de todos os
processos fard parte do seu dia a dia.



Cozinheiros Offshore - Na traducdo Offshore
quer dizer "afastado da costa". Cozinheiro
offshore se refere ao profissional que trabalha
em plataformas de petrdéleo, navios, cruzeiros,
porta-avides, navios cargueiros e efc. ou sejq,
Cozinheiro Maritimo.

Cozinheiros a bordo de transatlanticos -
Também chamados de Cook, cozinham para
um grande numero de pessoas e tém dominio
sobre a culindria internacional. A cozinha
geralmente € composta por profissionais

do mundo todo. Na esfrutura de um navio,
existem varios cozinheiros e fambém outros
profissionais responsdveis pelas diversas
funcdes que envolvem uma cozinha.

Empreendedores - Para empreender na
drea da gastronomia e abrir um restaurante,
ter habilidade na cozinha ndo é suficiente.
Outfros conhecimentos sdo necessdrios como:
atendimento ao cliente, compras, financeiro,
gestdo de estoque, higiene, comercial,

enfre oufros aspectos importantes para o
desenvolvimento e manutencdo de um negodcio.

Industrias/Corporativo - O papel do
Gastronomo estd relacionado a elaborar
receitas e produtos para as marcas de
alimentos, e para isso, o profissional da



Gastronomia precisa habilidades nas dreas
de marketing e comercial da empresa. As
remuneracoes nessa drea cosfumam ser
melhores que as oferecidas em bares e
restaurantes e com mais possibilidades de
crescimento. Empresas como Google, BRF,
Unilever e Vigor sdo alguns exemplos.

Consultorias em gestdo de restaurantes -
Confeccdo de fichas técnicas, gestdo de
estoque, elaboracdo de carddpio, normas e
boas prdticas de higiene. Como profissional

em Gasfronomia suas orientacoes podem
reorganizar e até salvar restaurantes com
problemas nos negocios. Essa € uma boa drea
a ser explorada atualmente em nosso mercado.

Personal Cook - Com habilidades para
ensinar técnicas culindrias de forma exclusiva
e personadlizada em domicilio e em eventos,
essa profissdo exige um contato mais infimo
com o cliente, para que vocé possa orientda-lo
conforme suas necessidades. Na atividade de
Personal Cook, o cliente escolhe o carddpio,
o hordrio e o local para o atendimento ou
realizacdo do evento.



Gastronomia Hospitalar - E uma drea

que vem sendo adaptada ds tendéncias da
Gastronomia. Os hospitais que possuem em sua
equipe um Gastronomo, buscam a unido entre
a Gastronomia e a Nutri¢cdo e pretendem ir
além da qualidade nutricional.

Professor em Universidades, escolas e
cursos técnicos - Vocé pode se especializar
e frabalhar como professor nas mais
diversas dreas da Gastronomia: panificacdo,
confeitaria, cozinha mundial, gestdo e
empreendedorismo, enogastronomia,
habilidades bdsicas, enfre outras.

Em nossa regido, os profissionais da
Gastronomia podem trabalhar em hotéis,
restaurantes, padarias, lanchonetes, servicos
de buffet, casas de festas e bistros. Existe
espaco para consultorias nos restaurantes
locais e possibilidades para empreender tanto
em Chapeco, quanto em cidades da regido,
especialmente as que estdo voltadas ao
turismo e ainda carecem de melhor elaboracéao
gastrondomica nos prafos.



Conheca um pouco mais do curso
e suas disciplinas

Bases da Cozinha Profissional - principios
bdsicos da gastronomia, cortes, fundos,
molhos, preparos, utensilios, tipo de coccdo.

Historia da Gastronomia - a histéria da
Gastronomia no mundo, principais chefes,
evolucdo, efc. Isso ird situar vocé no curso e na
dreaq, além de mostrar todas as possibilidades
da profissdo.

Cozinha Brasileira e das Ameéricas e Cozinha
Européia e Asiaftica - nestas duas disciplinas
busca-se aperfeicoar as técnicas baseando-
se na producdo de receitas tipicas de cada
regido. Na Cozinha Brasileira e das Ameéricas,
por exemplo, vocé conhecerd a historia e
aprenderd a elaborar pratos tipicos das 5
regidoes brasileiras.

Panificacao - elaboracdo de pdes, conceitos
de fermentacdo, salgados em geral, pizzas,
enfre oufros.



Confeitaria Basica e Avancada - Doces,
recheios, bolos e tortas, principais doces do
mundo.

Enologia e Harmonizag¢dées - Harmonizacgdo
entre os alimentos e vinhos, conhecimentos
bdsicos sobre uvas, vinhos e espumantes.

Pratos desenvolvidos pelo curso

Experiéncia de mercado
Formacdo ainda mais proxima da pratica

profissional

Aqgui na Unochapecd, o contato do estudante
com as diversas possibilidades de atuacdo

é valorizado. E por isso que as atividades
académicas se baseiam no aprendizado a
partir da experiéncia do aluno, aliando teoria e
pratica.



Esse modelo de ensino segue a orientacdo da
Aprendizagem Baseada em Experiéncias, a ABEx.
Ao ingressar no curso, vocé vai ouvir falar muito
nela. Uma disciplina por semestre leva esse nome
e € responsadvel por promover um contato com

as empresas, instituicdbes e com a comunidade de
forma geral.

No curso, além do contato com todos os
conteudos da Gastronomia, vocé terd confato
com a comunidade, por meio de projetos e
atividades de aperfeicoamento profissional, de
visitas a estabelecimentos e impacto social.

No curriculo, entrard o Patrimonio
Gastronomico - Revirado, cujo objetivo é
estfudar a alimentacdo e gastronomia das etnias
formadoras de Chapecé e regido. A elaboracado
das receitas leva em consideracdo as quatro
diferentes etnias enraizadas na cultura regional
e seu contexto historico: alemad, cabocla, italiana
e polonesa. Mas aqui, no curso de Gastronomia,
elas sdo trabalhadas como uma soé cultura,

na ideia de harmonizd-las, descobrindo e
apresentando sabores surpreendentes.

Isso tudo porque o modelo da Aprendizagem
Baseada em Experiéncias infegra conhecimento
tedrico, prdtica profissional e atividades de
extensdo. O que significa que além de aprender, a
sociedade sai ganhando com o conhecimento que
é produzido aqgui.

Isso é ser comunitaria!



Viagens de Estudo Gastronomico

O curso oferta viagens de estudos

para conhecer empresas corporativas,
profissionais da dreaq, restaurantes e outros
empreendimentos. Uma dessas viagens € para
Sdo Paulo, onde vocé poderd conhecer alguns
estabelecimentos gastronémicos e a Feira
Fispal Food Service.

Outra viagem que acontece anualmente é para
a Serra Gaucha, um dos principais destinos
turisticos gastronémicos do sul do pais, onde

o estudante tem a oportunidade de conhecer
restaurantes e hotéis tipicos da regido,
empresas vifivinicolas e estabelecimentos
enogastrondmicos.

Viagem de estudo



Profissional qualificado parao
mercado de frabalho

Realizar o curso de Gastronomia abriu muitas
portas profissionais para a egressa Cristina
Ines Tessari. Durante a graduacdo, em uma das
disciplinas do curso, ela apresentou um plano
de negodcios para a abertura de uma pizzaria.
Pouco tempo depois, o que era apenas um
sonho, se tornou realidade.

“Foi a melhor coisa que aconteceu na minha
vida. Comecei o curso sem conhecer nada na
area, com o tempo aprendi habilidades e fui
superando meu limites. Aprendi dominio com
as facas e as panelas, tempos de coccdao de
cada alimento, combinacoes, efc".

“O diferencial que fem o curso de
Gastronomia é seus professores. Tive 6timos
ensinamenfos, fem pessoas que afé hoje me
ajudam com meu empreendimento. Sem falar
da parte da coordenacao, sempre muito
presenfe em tudo’.

Cristina fem duas pizzarias na regido e um
projeto em andamento para abertura de uma
nova unidade na Argentina.



E ai? Gostou de conhecer a
esfrutura que esta fte esperando
por aqui? Aprendev alguma coisa
que voceé ainda nao sabia?

Bom, esse € s6 o comeco. Vocé também
pode falar com o coordenador do curso
ou chamar a gente no whats

VEREYIRIeIoN0)] pra trocar uma ideia.

Se vocé ja se decidiu é sé se inscrever no
VRl e)clicando aquilfe]yel=1asslV]ffeNe]e

ser aprovade no Vestibular Uno e comecar
a mudar o mundo!
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https://www.unochapeco.edu.br/seletivo
http://api.whatsapp.com/send?phone=554933218000

