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SOBRE O

CURSO

O curso de Gastronomia básica da Aurora Academy, conta com 

48h (3 meses) de duração, oferece uma formação completa para quem 

deseja começar na área culinária com técnica e segurança. Ao longo das 

aulas, o aluno aprende cortes, métodos de cocção, manipulação de 

alimentos, boas práticas e organização de cozinha, evoluindo do básico 

aos preparos mais elaborados. Com metodologia prática e acessível, 

o curso prepara o aluno para atuar com autonomia, atendendo à alta 

demanda do mercado gastronômico de Gramado e Canela. É uma 

oportunidade estratégica para quem busca quali�cação e inserção 

pro�ssional na área.

Conheça a escola

Aurora Academy

Na Aurora Academy, você se pro�ssionaliza com 

os melhores professores da região. Nosso espaço

é amplo,  moderno,  e legante e  pensado para 

oferecer conforto e o melhor aprendizado para você.

Contamos com clínicas, salão, estética avançada 

e o nosso diferencial: um espaço gourmet exclusivo.

Tudo isso faz parte de uma infraestrutura completa, 

pensada para proporcionar uma experiência acolhedora 

e preparar você para uma nova carreira de sucesso.

Sua nova carreira
começa aqui!

R. Paul Harris, 384 - Centro - Canela/RS
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Alguns trabalhos pro�ssionais

O QUE VOCÊ VAI APRENDER?

Conheça a professora

Faby Ferraz
A Chef Faby Ferraz é especialista em gastronomia e confeitaria, 

com formação técnica voltada ao ensino culinário. Possui experiência 

sólida em técnicas de produção, boas práticas, segurança alimentar 

e organização de cozinha, atuando tanto no desenvolvimento de 

receitas quanto na formação de novos pro�ssionais. Com ampla 

atuação no ensino, Faby conduz cursos e treinamentos com 

metodologia prática, clara e acessível, sempre com foco na 

qualidade e na preparação real para o mercado gastronômico. 

Sua didática objetiva, organização e capacidade de adaptar 

c o n t e ú d o s  p a r a  d i f e r e n t e s  p ú b l i c o s  f a z e m  d e l a  u m a 

referência na área.

BÁSICA

— MÓDULO 1 —

Fundamentos da Gastronomia

    Introdução à Gastronomia

    Boas Práticas na Manipulação de Alimentos

    Organização da Cozinha (Mise en Place)

    Utensílios e Equipamentos de Cozinha

    Cortes Básicos

    Métodos de Cocção

    Fundos, Caldos e Bases

    Molhos Básicos

— MÓDULO 2 — 

Técnicas Intermediárias 

    Cozinha Quente

    Arroz, Massas e Grãos

    Sopas e Cremes

    Saladas e Preparações Frias

    Introdução à Pani�cação

    Confeitaria Básica

— MÓDULO 3 — 

Produção e Aplicação Pro�ssional 

    Planejamento de Cardápios

    Empratamento e Apresentação

    Cozinha Brasileira

    Noções de Cozinha Internacional

    Gestão Básica de Cozinha

    Projeto Final / Aula Prática Avaliativa


