CEDOD

Diplomado en Cocina Brasilena

Duracion: 3 meses

Modalidad: En linea

Clases: 2 por semana (una tedrica y una practica)
Total: 12 semanas

Introduccién a la Cocina Brasilena

Cocina Regional del Norte y Noreste

Cocina del Centro-Oeste y Minas Gerais

Cocina del Sur y Sureste

Postres y Bebidas Tradicionales

Proyecto Final y Cocina Contemporanea Brasilefia

IS

MODULO 1. Introduccién a la Cocina Brasilefia
Semana 1:

e Teoria: Historia, diversidad cultural y raices culinarias del Brasil.
e Practica: Elaboracion de p&o de queijo y jugo de acgai tradicional.

Semana 2:

e Teoria: Ingredientes base de la gastronomia brasilefia: mandioca, frijoles,
coco, frutas tropicales.

e Practica: Farofa de banana y moqueca de peixe (farofa de platanos macho y
guiso de pescado con leche de coco)

MODULO 2. Cocina Regional del Norte y Noreste
Semana 3:

e Teoria: Influencia indigena y africana en la cocina del norte y noreste.
e Practica: Bobo6 de camaréo y Batata palha (guiso de camarones con puré de
yuca y papas fritas)

Semana 4:

e Teoria: Productos amazodnicos y su uso culinario.
e Practica: Tapioca salada y dulce (tortilla de harina de yuca)

MODULO 3. Cocina del Centro-Oeste y Minas Gerais
Semana 5:

e Teoria: Cocina rural, quesos artesanales y técnicas tradicionales.
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e Practica: Feijao tropeiro (plato de frijoles, huevo y farofa).
Semana 6:

e Teoria: Gastronomia del cerrado brasilefio: ingredientes nativos y
sostenibilidad.
e Practica: Galinhada mineira (arroz con pollo estilo Minas).

MODULO 4. Cocina del Sur y Sureste
Semana 7:

e Teoria: Influencia europea: italiana, alemana y portuguesa en la region sur.
e Practica: Polenta y molho de frango (crema de semola de maiz con salsa de
pollo)

Semana 8:

e Teoria: Platos tipicos de Sdo Paulo y Rio de Janeiro.
e Practica: Feijoada completa con acompafamientos tradicionales.

MODULO 5. Postres y Bebidas Tradicionales
Semana 9:

e Teoria: Dulceria brasilefia: historia y técnicas con coco, leche condensada y
frutas tropicales.
e Practica: Brigadeiros y quindim (postres emblematicos).

Semana 10:

e Teoria: Cocteleria y bebidas tradicionales brasilefias.
e Practica: Caipirinha, batida de coco y jugos tropicales.

MODULO 6. Proyecto Final y Cocina Contemporanea Brasilefia
Semana 11:

e Teoria: Tendencias actuales de la cocina brasilefia moderna y fusion.
e Practica: Creacion de una reinterpretacion contemporanea de un plato
tradicional.

Semana 12:

e Teoria: Emprendimiento gastronémico y presentacion de proyectos culinarios.
e Practica: Presentacion del proyecto final: menu o platillo representativo del
Brasil.
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