2.3 Fluxograma do Curso de Gastronomia

Diurno — 30 vagas / 1 entrada anual — 2012.1

1° Periodo | 2°Periodo | 3°Periodo | 4°Periodo | 5°Periodo 6° Periodo | 7°Periodo | 8°Periodo
Introdugdo | Microbio- P Planeja- Estégio Estagio Sl Estégio
. Quimica - - supervisio- .
a logia dos culinaria mento de | supervisio- | supervisio- nado 1 supervi-
Alimentos | alimentos (60h) cardapios nado | nado Il (90h) sionado IV
(60h) (60h) (60h) (90h) (90h) (270h)
Métodos e Projeto de Gestédo
Historia da técnicas Cozinha Cozinha Bebidas e | ambientacdo | financeira
Alimenta- conserva- | brasileiral | brasileira Il | Enogastro- | e design para | aplicada a TCCII
cao cao dos (60h) (60h) nomia restaurantes gastrono- (30h)
(30 h) alimentos (60h) e similares mia
(60h) (30h) (30h)
Cozinha Cozinha
Habilidades | Cozinha Cozinha | Confeitaria | contempo- contempo-
Bromatolo- . e o . n -
i basicasde | classical | classicall | edogaria |  ranea ~ ranea
(690 h) cozinha (60h) (60h) (60h) internacional | internacion
(60h) I al ll
_ (60h) (60h)
Seguranga | Higiene e Pel?rg;'s:go
e, | e | s | Cdote | Bt | panifeaio | TC
: servigos de (60h) (30h)
(30h) alimentos ¢ (60h) (60h)
(30s) alimentacéo
(60h)
Introdugdo | Metodolo- | Economia E
L . . . mpreen- -
a adminis giado aplicada a . . Etica .
x dedorismo | Marketing ot Optativa
tracdo trabalho gastrono- (30h) (60h) profissional (60h)
(60h) cientifico mia (60h)
(60h) (60h)
Lingua Lingua aP??g;d';aa
inglesa | inglesa Il P Espanhol | Optativa Optativa
gastrono-
(45h) (60h) mia (60h) (30h) (60h)
(30h)
Introducdo
a Optativa Optativa Optativa
Sociologia (30h) (30h) (30h)
(60 h)
Total Total Total Total Total Total Total Total
345 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 270 horas 300 horas
23 Créditos | 24 Créditos | 24 Créditos | 24 Créditos | 24 Créditos | 24 Créditos | 18 Créditos | 20 Créditos

Carga horéaria total de 2835 horas

Conteldo Flexiveis = 120 horas
Carga Horéria Total + Contetdos Flexiveis = 2835 horas

[ Contetdos Basicos

[ Contelidos Bésicos Profissionais
[ Conteidos Complementares Obrigat6rios
[ Conteidos Complementares Optativas

[ Estagios Supervisionados




