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História da gastronomia

Pré história

armas

Descoberta 
do fogo

1ºtempero descoberto pelo 
homem

(LEAL,2003)
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História da gastronomia

Agricultura e fabricação de 
utensílios sal

Idade antiga Idade média Idade moderna

Grandes 
banquetes

Mosteiros  -
vinhos

Grandes inovações 
(viagens)

Idade 
contemporânea

Gastronomia atual -
globalização

(LEAL,2003,DUARTE,1997)

Contra reação 
regionalização

Le Cordon Bleu



Gastronomia 

BEBIDAS

CULINÁRIA

MATERIAIS

ASPECTOS 
CULTURAIS 
BOA MESA

(FREIXA,Chaves,2009)



Arte de preparar refeições que 
despertam o prazer



Foco da gastronomia é o paladar e o 
desenvolvimento e criação de receitas 
com harmonia e apresentação visual



Cortes variados e delicados



Mise en Place

(SEBESS,2009)



Ervas e especiarias



Bebidas 



Ambiência 



NUTRIÇÃO

A ciência que estuda a composição dos 
alimentos e as necessidades nutricionais 
do indivíduo, em diferentes estados de 

saúde e doenças

(SAVARIN, 1995 apud FREIXA; CHAVES, 2008)



CULTURAIS

PSICOLÓGICOS

AMBIENTAISFISIOLÓGICOS

SENSORIAIS
ACEITABILIDADE 

DO

ALIMENTO

A gastronomia e a nutrição são ciências amplas 
vinculadas a vários fatores:

(COELHO,2010)



ALEGRIA

PRAZER

LAZER

HARMONIA

ACOLHIDO

Fatores Psicológicos



Fatores ambientais

Condições climáticas e locais para 
realização de refeições

Prestação de serviço e forma de 
atendimentos

Temperatura dos alimentos



Fatores Fisiológicos

Estado de saúde,idade,sexo,peso,altura 
e atividade física

Determinar as variações de 
necessidades calóricas e de nutrientes



Fatores sensoriais



O QUE ADIANTA TER OU DESENVOLVER UMA 
ALIMENTAÇÃO ABSOLUTAMENTE BALANCEADA SE ESTA 

NÃO FOR:

NUTRICIONISTA



Interface Gastronomia x Nutrição

O CONHECIMENTO  DO NUTRICIONISTA SOBRE A 
GASTRONOMIA

DIFERENCIAL PARA O PROFISSIONAL NO MERCADO DE 
TRABALHO...........



Nutrição Clinica

Necessidade do 
cliente Dietas 

NUTRICIONISTA 

Conhecer composição do alimento



UAN

Parcerias entre 
chefs e 

nutricionista

Técnicas 
gastronômicas

Elaboração de 
cardápios inovadores 

evitar monotonia



Nutrição Estética

Alimentos 
funcionais

Beleza no 
prato 

Ciência 
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Nutrição Social

Alimentos não 
convencionais

Cascas 

Sementes

Talos 
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NUTRICÃO GASTRONOMIA

CONSTRUINDO PARCERIAS 
COM SUCESSO DE 

MERCADO



Tendências de Mercado

Clientes exigentes Qualidade de Vida



Hotelaria 

Atuação 

Redução do desperdício

Expansão do lazer e turismo



Participação 

Congressos de Gastronomia e Nutrição



Paradigmas 

Mudança de 
comportamento

Alterar rotinas

Lento

Capacitação 



“Alimentação é prazer,nutrição é ciência e 
gastronomia é arte”

A união desses três conceitos é que faz a 
diferença

(BAILLER et al, 2008)



Eventos Faculdade
SHOPING NOVAFAPI

I MOSTRA CULTURAL NOVAFAPI I FESTIVAL GASTRONÔMICO
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