CURSO TECNOLOGICO EM GASTRONOMIA

1° SEMESTRE

1° SEMESTRE — MATRIZ
DISCIPLINA — S >
Teorica Pratica

Historia da Alimentacao e Introducdo a Gastronomia 30 30
Técnica Dietética 40 40
Seguranca dos Alimentos 80
Etica e Deontologia 40
Antropologia da Saude 40
Introducdo a Administracdo em Alimentos e Bebidas 40
Metodologia Cientifica 60
SUB-TOTAL 330 70
TOTAL 400

2° SEMESTRE
2° SEMESTRE — MATRIZ
DISCIPLINA = ch =
Teorica Pratica
Planejamento e Organizagdo de Cardapios 20 20
Organizacéo de Servicos de Bares, Restaurantes e Eventos 20 20
Panificacao 20 60
Técnicas e Préaticas de Garde Manger 20 60
Bases da Producéo Culinaria 20 60
Gestéo Financeira e Custos em A&B 80
SUB-TOTAL 180 220
TOTAL 400
3° SEMESTRE
3° SEMESTRE — MATRIZ
DISCIPLINA - S ™
Teodrica | Pratica
Principios da Confeitaria 30 50
Tecnologia de Bebidas 30 10
Massas e Salgados 20 20
Cozinha Regional 30 50
Cozinha Européia e Mediterranea (*) 20 60
Gestéo de Empresas de Alimentacéo 40
Gestéo de Pessoas 40
SUB-TOTAL 210 190
TOTAL 400
ESTAGIO CURRICULAR 80




4° SEMESTRE

4° SEMESTRE — MATRIZ
DISCIPLINA -~ e "
Teorica Pratica

Cozinha do Oriente e das Américas 20 60
Cozinha Contemporénea e de Criacéo 20 60
Pratica Sommelier 40 20
Culinarias Alternativas 20 40
Marketing e Empreendedorismo 40
Gastronomia Hospitalar 40
Desenvolvimento de Projetos em Gastronomia 40
SUB-TOTAL 200 200
TOTAL 400

ESTAGIO CURRICULAR 80

Resumo da Carga Horaria

Aula Teorica 900
Aula Pratica 700
Estagio Supervisionado 160

TOTAL 1760




