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PROPOSTA DE PROGRAMAGAO DO EVENTO
MUSEU DAS MINAS E METAIS GERDAU APRESENTA:

GASTRONOMIA TEMATICA

Data: de 18 de junho a 12 de julho de 2015

Acdo que visa envolver os restaurantes da cidade que tera por objetivo valorizar e
promover a gastronomia mineira. Esta atividade sera fundamentada na histéria,
geografia, tradicbes e na diversidade da gastronomia mineira, periodo em que os
restaurantes participantes deverdo elaborar e divulgar pratos de acordo com os
territérios mineiros.

Tematica/Restaurantes convidados
Cozinha do Cerrado — Restaurante Xapuri

Cozinha do Espinhaco — Restaurante Trindade

Carnes bovinas, leite, mandioca, frutos do cerrado, pescados, pimentas, frutas
e taioba, cachacas, farinhas, carnes serenadas, requeijoes, quitandas (pdo de
gueijo, biscoitos de polvilho, beiju de lenco, tapioca, pastéis de angu,
empadinhas, biscoitos, broas, bolos e roscas) e doces de rapadura (tijolo).

Cozinha dos Rios — Restaurante Expresso 500

Carnes, leite, peixes, mandioca, Carnes serenadas, requeijdoes escuros,
tapiocas e manteigas, Biscoitos e quitandas, Carne de sol com macaxeira e
mogquecas de cascudo e de pitu.

Cozinha Central — Bar Patorroco

Hortalicas, legumes efrutas (jabuticabas, laranjas, frutos do cerrado, frutos da
mata atlantica), Cachacas, quitandas (roscas, bolos, broas de fuba, pdo de
gueijo, biscoitos de polvilho, amanteigados e de araruta, pastéis de angu e
empadinhas de galinha), doces em pasta, em barras e em calda, geleias,
cachacas e licores, queijos crus e cozidos, requeijdes, mucarelas, queijo de
cabra, linguicas e defumados.Galinha caipira com ora-pro-ndbis, frango com
guiabo e angu, lombo com feijao tropeiro, canjiquinha com costelinha e couve
rasgada, frango ao molho pardo e angu, bamba de couve, tutu com linguica,
traira sem espinha, leitdo a pururuca com farofa e cacas.

Cozinha da Mantiqueira — Restaurante Cine Brasil
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CRONOGRAMA SINTETICO DO PROJETO
DIA DA
DATA SEMANA HORARIO LOCAL ACAO CONVIDADOS
Xapuri, Trindade,
18/an més Funcionamento Restaurantes Gastronomia Tematica Expresso 500’. Bar
a12/jul do restaurante Patorroco e Cine
Brasil
Workshop: A Nova Cozinha
30/jun |terca-feira |14h00 as 15h30 | MM Gerdau Mineira Fred Trindade
Férum: Territdrios
30/jun |terca-feira |16h30as 17h30 | MM Gerdau GastronOmicos Eduardo Avelar
Workshop: Cozinhando com
01/jul | quarta-feira | 14h00 as 15h30 | MM Gerdau Ingredientes Mineiros Leonardo Paixao
Férum: Organizacao de Festivais
01/jul | quarta-feira | 16h30 as 17h30 | MM Gerdau GastronOmicos Alexandre Minardi
01/jul | quarta-feira | 19h30 as 22h00 | Auditério Aimorés | Entrega Prémio Eduardo Frieiro
Workshop: Cozinha
02/jul | quinta-feira | 14h00 as 15h30 | MM Gerdau Contemporanea de Quintal Leandro Pimenta
Férum: Ingredientes do Cerrado, | Danilo Simdes,
Antropologia Cultural Mineira e |Leandro Catdo e
02/jul | quinta-feira | 16h30 as 17h30 | MM Gerdau A Evolugdo da Cozinha Mineira Jackson
02/jul | quinta-feira | 19h30 as 21h00 | MM Gerdau Da Fazenda a Mesa Eduardo Maia
Workshop: Minas de Cabo a
03/jul |sexta-feira |14h00 as 15h30 | MM Gerdau Rabo Flavio Xapuri
Forum: O Ouro Negro das Minas
03/jul |sexta-feira |16h30as 17h30 | MM Gerdau Gerais Bruno Souza
Mercado do Workshop com alunos de
04/jul |sabado 09h00 as 11h00 | Cruzeiro Gastronomia (Promove e Una) Promove e Una
Workshop com alunos de
Feira dos Gastronomia (Estacio de Sa e Estacio de Sa e
04/jul |sabado 15h00 as 17h00 | Produtores Senac) Senac
Workshop com alunos de Promove, Una,
05/jul | domingo 10h00 as 12h00 | Mercado Central | Gastronomia Estacio e Senac
Mercado Central Manifesto em Favor da Chefs, gourmets,
até Praga da Gastronomia como Cultura no estudantes, artistas
05/jul | domingo 13h00 Liberdade Brasil e transeuntes
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Publico em geral,
Praca da Atividades Culturais e chefs, gourmets,
05/jul | domingo 10h as 17h Liberdade GastronOmicas Variadas estudantes, artistas

PROPOSTA DE ACOES EM PARCERIA COM A UNA
PARALELAS AO PROJETO — SEGUNDO SEMESTRE DE 2015

TEMA MODALIDADE CH PROFESSOR DATA
Utilizacdo de Ervas e Especiarias na gastronomia Oficina 4h | Prof. Gastronomia
Cenarios e evolugdo da gastronomia mineira Palestra 2h | Prof. Gastronomia
Farmacia verde — chas medicinais Oficina 4h | Prof. Nutricao
Cinema gastronomico. Filme Chef Sessdo comentada 3h | Prof. Gastronomia
Cinema gastronémico. Sessdo comentada 3h | Prof. Gastronomia

Filme 100 passos de um sonho

Seguranca alimentar e nutricional Palestra 2h | Prof. Nutricao
Avaliacdo Nutricional Atendimento ao publico 4h | Prof. Nutricao
Orientag8es primeiros socorros Atendimento ao publico 4h | Prof. Enfermagem
Medicdo de glicemia e pressao Atendimento ao publico 4h | Prof. Enfermagem
Celiacos: mitos e verdades Palestra 2h | Prof. Nutricdo
Sanduiches frios Oficina 2h | Prof Gastronomia
Risotos mineiros Oficina 2h | Prof Gastronomia

OBS: Ainda podemos fazer apresentac¢des de projetos aplicados e TIDIR dos cursos de
Nutricdo, Gastronomia e Ciéncias Biolégicas.



