Gastronomia

MATRIZ CURRICULAR

Superior em Tecnologia Duracdo 04 Semestres Carga Hordria Total 1600h

12 Ano 22 Ano
MODULO/CICLO 1A MODULO/CICLO 2A

12 Semestre 32 Semestre
Comunicac¢do e Linguagem Disciplina Eletiva
Higiene, Seguranca e Sustentabilidade Planejamento de Cardapio de Gestdo Empreendedora
Histéria e Antropologia da Gastronomia ¥ Panificacdo CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

Técnicas e Praticas da Cozinha Profissional: Guarni¢des Cozinha Brasileira

Garde Manger e Cozinha Vegetariana CARGA HORARIA DISCIPLINAS PRESENCIAIS

CH DISCIPLINAS ONLINE AO VIVO (MEDIADA)
CH DISCIPLINAS ONLINE (EAD)

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

EXTENSAO UNIVERSITARIA (10% DA CH MATRIZ)

Fundamentos da Cozinha Profissional: Cortes, Sopas,
Molhos e Métodos de Cocgéo

MODULO/CICLO 1B

2° Semestre

Metodologia da Pesquisa Cientifica e Tecnolégica
Fundamentos de Eventos e Técnicas de Atendimento
Confeitaria

Cozinha Técnica de Carnes e Aves

MODULO/CICLO 2B

4° Semestre

Meio Ambiente, Sociedade e Cidadania

Gestdo de Compras, Estoque e Custos em Gastronomia
Bebidas, Harmonizagéo e Cultura Gastronémica

| Cozinhas Francesa, ltaliana, Portuguesa e Espanhola

ESTAGIO SUPERVISIONADO DCN ( ) SIM (X) NAO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DCN ( ) SIM (X) NAO
CARGA HORARIA TOTAL

Cozinha Técnica de Peixes e Frutos do Mar Cozinhas Japonesa, Chinesa, Arabe, Grega, Indiana e das

Américas

@ Carga Horéria Online @® Trabalho de Concluséo de Curso Disciplinas Online: Conteudo digital com avaliacdes realizadas presencialmente.

ﬁl Modalidade Online Ao Vivo Estagio Supervisionado Disciplinas Online Ao Vivo: Aulas semanais sincronas (com exigéncia de presenca online) e avaliagdes presenciais.

Presencial Disciplinas Presenciais: Aulas e atividades académicas semanais realizadas no campus.




