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Enogastronomia

Objetivos
Este curso permitird a cada um dos participantes:

>

Identificar a introdu¢ao de novos produtos ao
longo da histéria do territério e reconhecer o seu
impacto na gastronomia portuguesa;

Identificar as principais regides da gastronomia
portuguesa, produtos DOP e DOC;

Identificar as regides vinicolas portuguesas e a
importancia da denominacao DOC e reconhecer
as classificacoes de vinhos portugueses e a sua
singularidade;

Definir e caracterizar a estrutura e os elementos
de uma carta e de uma ementa;

Aplicar com seguranca a harmonizagao entre
alimentos e vinhos.

Destinatarios

4

Profissionais que pretendam atualizar, aprofundar
conhecimentos e/ou reforcar as suas competéncias
técnicas;

Pessoas que pretendam iniciar a sua atividade
profissional numa érea de grande procura;

Publico em geral que se interesse por esta tematica.

CODUAL

QUALIFICACAO PROFISSIONAL

T
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Metodologia
Este curso baseia-se em:

» Exposicdes e sinteses metodoldgicas;
» Brainstorming;
» Prova de vinhos, preparacgdo e confecao de iguarias.

Avaliacao
Avaliacao continua da participacao em aula e com a realizagdo de
1 teste prético final.

Para a conclusdo com sucesso é necessario uma assiduidade
minima de 70% da duracdo total do curso.

Valor

» 300 € por participante (os sécios da CCILA tém 10% de
desconto).

Local e Datas de Realiza¢ao

O Duracéo: 25 horas
Q@ Portimao

Mais informac¢oes em www.dual.pt



Hotelaria e Turismo
Enogastronomia

Conteudos

Enogastronomia
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Definicao e conceito;

Evolucéo histérica da gastronomia e da associagdo com o vinho;

Gastronomia, produto turistico do destino — competicdo de um destino no sector e requisitos basicos de mercado;
Enogastronomia e turismo, relagdo com o turismo cultural;

Enogastronomia e PENT (Plano Estratégico Nacional de Turismo - o valor acrescentado no turismo em Portugal);
Perfil do turista gastronémico, do enoturista e ecoturista;

Enoturismo, importancia para o sector do turismo.

A Gastronomia em Portugal
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Cultura e tradicoes;

Docaria;

Queijos;

Especiarias e ervas aromaticas;

Cozinha regional portuguesa: percurso geografico;

Rotas do vinho em Portugal, ligacao com a gastronomia;

Feira de produtos alimentares regionais, a sua importancia para o turismo interno turismo externo.

Gastronomia do Mundo

Kosher:
- Macrobiética.
Mediterranica;
Continentes (Américas, Asia, Africa, Europa);
Cozinha de autor;
Cozinha de fusao.

Harmonizacao entre alimentos e bebidas
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Teoria geral do Food Pairin;

Arquitetura da refeicao e sua harmonizacao com os vinhos;
Métodos e técnicas de aplicagdo;

Ordem de servico de pratos e vinhos durante uma refeicao.

Duracao: 25h
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