Gastronomia

Superior em Tecnologia 04 Semestres 1690h

12 Ano 22 Ano

MODULO/CICLO 1A MODULO/CICLO 2A

12 Semestre 3° Semestre

Comunicagédo e Linguagem Antropologia: Identidade e Diversidade

Higiene, Seguranca e Sustentabilidade Planejamento de Cardéapio e Gestdo
¥ Empreendedora

Historia e Antropologia da Gastronomia > ~
Panificagdo

Fundamentos da Cozinha Profissional: Cortes, -
Sopas, Molhos e Métodos de Cocgao g Cozinha Brasileira

o - . - s . . CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO
Técnicas e Praticas de Cozinha Profissional: Guarni¢cdes ¥ Garde Manger e Cozinha Vegetariana

PROJETO INTERDISCIPLINAR 1A PROJETO INTERDISCIPLINAR 2A CARGA HORA}RIA DISCIPLINAS PRESENCIAIS 800h
CARGA HORARIA DISCIPLINAS ONLINE 640h

ATIVIDADES COMPLEMENTARES 80h
ESTAGIO SUPERVISIONADO NAO

EXTENSAO UNIVERSITARIA 170h

; ’ TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO NAO
MODULO/CICLO 1B MODULO/CICLO 2B CARGA HORARIA TOTAL EM HORAS 1690h
2° Semestre ral ) 4° Semestre Libras - Comr?onente Curricular Optativo 40h
CARGA HORARIA TOTAL COM LIBRAS 1730h

Metodologia de Pesquisa Cientifica e Tecnoldgica &= Meio Ambiente, Sociedade e Cidadania
Fundamentos de Eventos e Técnicas de Eletiva |

Atendimento

Cozinha Francesa, Italiana, Portuguesa e Espanhola
Confeitaria

Cozinha Japonesa, Chinesa, Arabe, Grega,
Cozinha Técnica de Carnes e Aves Indiana e das Américas
Cozinha Técnica de Peixes e Frutos do Mar Estudo dos Vinhos

PROJETO INTERDISCIPLINAR 1B PROJETO INTERDISCIPLINAR 2B

@ Carga Horaria ﬁl Modalidade @ Online Presencial @ Projeto Interdisciplinar @ Trabalho de Conclusdo de Curso Estagio Supervisionado

CENTRO UNIVERSITARIO



