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Cultura do Paladar: Ciéncia, Técnica e Harmonizacéao

"O curso de pés-graduacéo Cultura do Paladar: Ciéncia, Técnica e Harmonizagcéo, da PUCPR, foi concebido para quem deseja
compreender profundamente o universo sensorial e transformar essa compreensdo em experiéncias gastrondmicas memoraveis.
Estruturado em dois moédulos integrados, o programa combina disciplinas semipresenciais e presenciais em ambientes de
aprendizagem equipados com tecnologias que favorecem metodologias ativas, além de praticas em cozinhas experimentais
modernas, onde o estudante vivencia a aplica¢éo real dos conceitos estudados. O curso serd na modalidade semipresencial, na qual
as aulas acontecerdo nas segundas e quartas-feiras das 18h30 as 22h30 de forma presencial ou online ao vivo conforme calendéario
académico que sera disponibilizado no inicio do curso.

No primeiro médulo, Fisiologia dos Sentidos e Analise Sensorial, 0 participante mergulha nos fundamentos cientificos que explicam
como percebemos o mundo por meio do paladar, do olfato, da visdo, do tato e da audigdo. S&o explorados os métodos de andlise
sensorial utilizados para avaliar sabor, aroma, textura e aparéncia, passando por testes discriminativos, descritivos e afetivos, bem
como pela andlise estatistica dos dados obtidos. O mddulo também discute como fatores culturais, psicolégicos e emocionais
influenciam a percepgéo sensorial e apresenta aplicagdes praticas da analise sensorial no desenvolvimento de produtos, no controle
de qualidade e na criacdo de experiéncias gastrondmicas. A harmonizacdo de pratos e bebidas, fundamentada em
complementaridades sensoriais, integra esse percurso formativo.

O segundo modulo, Bebidas e Harmonizagbes na Pratica, aprofunda o estudo das bebidas que compdem o repertério
contemporaneo da gastronomia. O estudante aprende a reconhecer e interpretar as caracteristicas sensoriais de vinhos finos, cafés
especiais, cervejas artesanais, chas e cachaca, desenvolvendo sensibilidade técnica e repertorio critico. A partir desse
conhecimento, sdo apresentadas estratégias de harmonizagdo entre bebidas e preparagdes culinarias, culminando na elaboracgdo de
uma produgédo autoral que integra ciéncia, técnica e criatividade. "

Publico-AlvoProfissionais e empreendedores da gastronomia e das bebidas, o curso é destinado a sommeliers, baristas,
mixologistas, queijistas, chefs, gestores, educadores, produtores e representantes comerciais que desejam aprofundar seus
conhecimentos em andlise sensorial, percepcédo do paladar e harmonizagdes, unindo ciéncia, técnica e experiéncia na criagdo de
propostas gastrondmicas inovadoras.
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Disciplinas

Etica

Esta disciplina, voltada para estudantes de varias areas do conhecimento no &mbito da Especializagdo Lato Sensu, tem
como objetivo analisar os pressupostos da crise moral e os desafios éticos do mundo contemporaneo, por meio de um
pensamento critico e reflexivo sobre a agdo humana do ponto de vista pessoal, profissional e social-cidaddo. Nela, o
estudante correlaciona o mercado e ética, a ética da acao correta e a relativizagdo da verdade, bem como a dignidade
humana e a justica distributiva. Ao final, o estudante é capaz de tomar decisbes em vista do bem comum e da
felicidade, a partir de um conhecimento amplo sobre virtudes, deveres e responsabilidades como principios
orientadores da agdo ética na pesquisa cientifica, nas instituicées publicas e no mundo dos negacios.

Fisiologia dos sentidos na formacao da percepc¢éo dos sabores

Fisiologia dos sentidos humanos aplicada a percepgdo dos sabores. Estudo da gustacdo, olfacdo e integragdo
multissensorial na experiéncia alimentar, incluindo fatores que influenciam a percepcdo sensorial e sua aplicacdo na
andlise de alimentos. Ao final, os estudantes sdo capazes de compreender e explicar os mecanismos fisioldgicos dos
sentidos, analisar sua influéncia na percepcdo dos sabores e aplicar esses conhecimentos na avaliacdo sensorial de
alimentos.

Cultura do Gosto

Cultura do Gosto é uma disciplina teérica do primeiro mddulo do curso, e busca apresentar os mecanismos culturais
que interferem na formagdo do gosto, bem como discutir como o percepc¢do do nosso paladar se forma no contexto
socio-cultural no qual estamos inseridos. Ao final dessa disiciplina o aluno sera capaz de compreender os atributos
culturais do gosto bem como dominar os mecanismos de formacéo das preferéncias alimentares de um povo.

Estética do Gosto

Estética do Gosto é uma disicplina tedrica do primeiro médulo do curso, que buscar apresentar os aspectos estéticos
gue se manifestam e se articulam por meio da experiéncia alimentar e interferem diretamente nas definicbes que um
determinado grupo de individuos categoriza como bom, gostoso, agradavel, ruim ou asqueroso. Por meio de andlises
tedricas o aluno sera capaz de desenvolver um senso critico aplicado a percepcéo sensorial do paladar.

Fundamentos Cientificos da Cultura do Paladar

Fundamentos Cientificos da Cultura do Paladar € uma disciplina teérica do primeiro médulo do curso, dedicada a
compreensdo dos fundamentos fisioldégicos, sensoriais e metodolégicos que sustentam a percep¢do do paladar em
alimentos e bebidas. Aborda os principais atributos sensoriais, sabor, aroma, textura, sensacdes trigeminais e equilibrio
gustativo, articulando-os aos métodos de analise sensorial. Ao final, 0 estudante sera capaz de reconhecer e interpretar
atributos sensoriais com rigor técnico, compreender a aplicacdo dos diferentes métodos analiticos e analisar resultados
de forma critica e fundamentada, subsidiando a avaliacao.

Analise Sensorial e Métodos de Avaliacdo na Cultura do Paladar

Analise Sensorial e Métodos de Avaliacdo na Cultura do Paladar € uma disciplina tedrico-pratica do primeiro moédulo
gue tem como objetivo aplicar fundamentos fisiol6gicos, sensoriais e metodoldgicos a avaliagéo técnica de alimentos e
bebidas. A disciplina aborda a aplicacéo de testes discriminativos e descritivos, a organizacdo de sessdes avaliativas, a
elaboracao de perfis sensoriais e 0 uso de linguagem técnica padronizada para a descri¢cdo de atributos. Ao final da
disciplina, o estudante serd capaz de aplicar métodos de analise sensorial de forma estruturada, descrever e comparar
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atributos com rigor técnico e interpretar resultados de maneira critica, fundamentando decisdes relacionadas a
gualidade, harmonizacao e desenvolvimento de produtos gastronémicos e bebidas.

Matriz de Combinacéao: equilibiro dos gostos e aromas

Matriz de Combinacé&o: equilibiro dos gostos e aromas € uma disciplina tedrico-pratica do primeiro modulo do curso que
busca estudar as interacbes entre os sabores basicos que compdem os pratos e as bebidas, para que seja possivel
propor combinacdes equilibradas entre ingredientes, preparos e harmonizagdes. Ao final dessa disicplina o aluno sera
capaz de propor combinagdes entre comidas e bebidas que visam gerar potenciais harmonizagdes.

Equilibrio na Elaboracdo de Harmonizacgdes

Equilibrio na Elaboragdo de Harmonizacgdes € uma disicplina teérico-pratica do primeiro modulo do curso que tem como
principal objetivo promover a aplicagdo de combinac¢des entre comida e bebidas a fim de expandir o repertério de
possibilidades para os alunos. Ao final dessa disciplina o aluno serd capaz de aplicar as ferramentas de matriz de
combinacédo e de analise sensorial.

Indicacdo de Combinacfes de Bebidas e Cardapios

O desafio de aplicacdo do final do primeiro médulo do curso é uma disciplina que visa certificar os conhecimentos
desenvolvidos pelos alunos de forma aplicada, na construcdo de um trabalho baseado em um estudo de caso no qual o
aluno ira praticar as suas competéncias na elaboracdo de um documento com a indicacdo de combina¢cBes entre
comidas e bebidas.

Mundo dos Queijos

"Mundo dos Queijos é uma disciplina tedrico-pratica que tem como objetivo apresentar o universo dos queijos sob as
perspectivas histérica, técnica, cientifica e cultural. A disciplina aborda a origem e a evolugdo da producéo queijeira, 0s
principais processos tecnoldgicos de fabricacdo, as transformagdes fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas que
ocorrem durante a maturacdo, além da classificagdo dos diferentes estilos e das principais escolas queijeiras do
mundo. Também s&o discutidas as relagbes socioculturais do queijo, sua identidade territorial e sua inser¢do na
gastronomia contemporanea.

Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de compreender os fundamentos da degustacdo de queijos, aplicar principios
de analise sensorial na avaliacdo do produto e propor harmonizacdes fundamentadas na ciéncia do paladar, na técnica
e na experiéncia gastronémica."

Mundo dos vinhos

"Mundo dos Vinhos é uma disciplina teérico-pratica que tem como objetivo apresentar o universo dos vinhos sob as
perspectivas historica, técnica, cientifica e cultural. A disciplina aborda a origem e a evolucdo da vitivinicultura, os
principais processos de vinificagdo, as transformacdes fisico-quimicas e sensoriais que ocorrem durante a fermentagéo
e o envelhecimento, além da classificacdo dos diferentes estilos e das principais regifes produtoras do mundo.
Também sao discutidas as relagdes socioculturais do vinho, sua identidade territorial e sua inser¢cdo na gastronomia
contemporéanea.

Ao final da disciplina, o aluno seré capaz de compreender os fundamentos da degustacéo de vinhos, aplicar principios
de analise sensorial na avaliacdo do produto e propor harmoniza¢des fundamentadas na ciéncia do paladar, na técnica
e na experiéncia gastronémica."

Mundo dos cafés especiais

Mundo dos cafés especiais € uma disciplina tedrico-pratica do segundo médulo do curso que tem como objetivo
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apresentar o universo do café especial, adentrando na histéria da bebida, apresentacédo da fruta e da bebida, sua
producéo agricola e a suas rela¢des socioculturais, além de abordar o conceito de terroir aplicado a interpretacdo de
cafés. Ao final dessa disicplina o aluno seré capaz de compreender o funcionamento da degustacéo de cafés especiais,
conhecendo métodos de preparo da bebida e de analise sensorial.

Mundo das Cervejas

Mundo das Cervejas é uma disciplina tedrico-pratica do segundo mddulo do curso que tem como objetivo apresentar o
universo das cervejas artesanais, adentrando na historia da bebida, apresentacdo de estilos, producao e a as relagdes
socioculturais, além de apresentar aos alunos as principais escolas cervejeiras do mundo. Ao final dessa disicplina o
aluno sera capaz de compreender o funcionamento da degustacao de cervejas artesanais e conhcer alguns métodos
de harmonizagéo.

Mundo dos Chas

Mundo dos chas é uma disicplina teérico-pratica do segundo mdédulo do curso que tem como objetivo apresentar o
tema do cha, adentrando na histéria da bebida, apresentacdo da planta e da bebida, sua producdo agricola e a suas
relagBes socioculturais, bem como apresentar como é possivel reconhecer um bom cha. Ao final dessa disciplina o
aluno serd capaz de compreender o funcionamento da degustacdo de chas e apresentar alguns métodos de
harmonizacao.

Mundo das Cachacas

Mundo das Cachagas € uma disicplina teérico-pratica do segundo mdédulo do curso que tem como objetivo apresentar
o tema da Cachaca, adentrando na histéria da bebida, do seu processo de produgcédo do campo até o alambique, além
de explorar as suas relagBes socioculturais. Ao final dessa disciplina o aluno sera capaz de compreender o
funcionamento da degustac@o de cachacas, reconhecendo as caracteriticas sensorias e gustativas e apresentar
alguns métodos de harmonizacéo.

Criacdo da Harmonizagéo

Criagdo de Harmonizacdes € uma disicplina pratica do segundo moédulo do curso que tem como objetivo aplicar os
conhecimentos de criagdo de harmonizagdes na elaboracao e execugdo de uma série de menus harmonizados com o
obejtivo de geral repertério aos alunos. Ao final dessa disciplina o aluno sera capaz de construir menus harmonizados
completos das mais diversas matizes.

Planejamento de cardapio e carta de bebidas
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Planejamento de cardapio e carta de bebidas € uma disicplina tedrica do segundo
moédulo do curso, que tem como objetivo apresentar aos alunos metodologias tedrico-praticas de planejamento e
criacao de cardapios em consonéancia com a elaborac@o de uma carta de bebidas visando a promoc¢éo de combinagfes
e harmonizag®es.

Criacao Autoral de Menu Autoral

O desafio de aplicagdo do segundo modulo do curso é baseado na criacdo autoral de um menu harmonizado contendo
uma série de praparos construidos exclusivamente para as bebidas escolhidas pelos préprios alunos. Ao final dessa
disicplina os alunos irdo apresentar para uma banca avaliadora um menu autoral harmonizado, desmontrando assim
todos as habilidades e competéncias desenvolvidos no decorrer do curso.
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