Diurno — 30 vagas

Fluxograma do Curso de Gastronomia

1° Periodo 2° Periodo 3° Perfodo 4° Periodo 5° Periodo 6° Periodo 7° Periodo 8° Perfodo
Estagio
Introducgdo a Microbiologia Omitries Planejamento Estagio Estagio supervisionado Estagio
Alimentos dos alimentos o de cardapios supervisionado supervisionado II I supervisionado
(60h) (60h) (60h) 1 (90h) (90h) (90h) IV (270h)
. . . Projeto de Gestao
Histéria da Mf:toslos ¢ C0.z1n.ha C0.21I.1ha Bebidas e ambientacdo e financeira
. ~ técnicas brasileira I brasileira II . .
Alimentacao ~ Enogastro- design para aplicada a TCC II (30h)
conservacao dos (60h) (60h) ; X
(30 h) T nomia (60h) restaurantes e gastronomia
similares (30h) (30h)
Bromatolosia |  Habilidades Cozinha Cozinha Confeitariae | Conmha | Cozinha
g bésicas de cldssica I (60h) | cldssica II (60h) | dogaria (60h) -ontemp! . p
(60 h) cozinha (60h) internacional I internacional II
(60h) (60h)
Plan. fisico e
LRI Higiene e organiz. dos
Higiene do . Gestao de Banquetes e g =
trabalho (30h) seguranca dos SeIvIgos ({e pessoas (60h) eventos (60h) SR TCC1(30m)
alimentos (30h) alimentagdo
(60h)
Introdugao Economia
& ML aplicada a LI Marketing Etica profissional Optativa
administracdo trabalho ", mo (30h) (60h) (60h) (60h)
(60h) cientifico (60h) | &
(60h)
2 : a ] Pesquisa
Lingua inglesaI | Lingua inglesa . .
aplicada a Espanhol I Optativa .
(45h) II (60h) . (60h) (30h) Optativa (60h)
(30h)
Wi Optativa Optativa
Sociologia g oh) Optativa (30h) %’30}1)
(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 horaria total de 2835 horas

Conteudo Flexiveis = 120 horas

Carga Hordria Total + Contetdos Flexiveis = 2835 horas
[ Contetdos Basicos

@ Contetidos Bésicos Profissionais
[ Contetidos Complementares Obrigatdrios
[ Contetidos Complementares Optativas

[ Estagios Supervisionados




