5.1 Matriz Curricular

h/aul Pré-
Cod. T P | Cred
Disciplinas a requisito
SEMESTRE |
GAST.
80 80 0 4
001 Histéria da Gastronomia
GAST. [ Estrut. Fisica e Organiz. de
. _ 40 30 10 2
002 | servigos de alimentagao
GAST. | Seguranca do Trabalho em
40 40 0 2
003 | servicos de alimentacao
GAST. | Higiene e Seguranga
80 60 20 4
004 | alimentar
GAST.
80 60 20 4
005 | Servicos de A&B
GAST. | Técnicas de Comunicagao
40 40 0 2
006 | Oral e Escrita
360 310 50 18
SEMESTRE II
GAST.
. 40 30 10 2
007 | Tecnologia da Informacgao
GAST. | Alimentos, Sociedade e
40 40 0 2
008 | Cultura
GAST.
40 40 0 2
009 | Gastrotecnia
GAST.
80 80 0 4
010 [ Nutricdo e Dietética
GAST.
40 40 0 2
011 Inglés Instrumental
GAST. | Habilidades e Técnicas
80 40 40 4 GAST.004
012 | Culinarias |
320 270 50 16




SEMESTRE Ill

GAST. | Analise Sensorial de
40 20 20 2
013 Alimentos e Bebidas
GAST.
40 40 0 2
014 | Empreendedorismo
GAST. | Controle de Custos em
80 60 20 4
015 Gastronomia
GAST. | Habilidades e Técnicas
80 40 40 4 GAST.012
016 Culinarias Il
GAST. | Metodologia do Trabalho
40 40 0 2
017 Cientifico
GAST. | Introdugao a Panificagao e
80 40 40 4
018 Confeitaria
360 240 | 120 18
SEMESTRE IV
GAST.
80 60 20 4
019 | Enogastronomia
GAST.
40 10 30 2
020 Estudo de Bebidas
GAST. | Gestao de Bares e
80 80 0 4 GAST.015
021 Restaurantes
GAST. | Cultivo de Matérias Primas
40 25 15 2
022 Culinarias
GAST.
Planejamento e Organiz. de GAST.005
023 40 40 0 2
Eventos Gastronbmicos GAST.015
GAST.
024 Planejamento de Cardapios 40 20 20 2 GAST.010
320 235 85 16
SEMESTRE V
GAST.
80 20 60 4 GAST.016
025 Cozinha Brasileira




GAST.
80 20 60 4 GAST.016
026 Cozinha das Américas
GAST.
027 Cozinha Alternativa 40 20 20 2 GAST.010
GAST.
80 20 60 4 GAST.018
028 | Panificacéo
GAST.
Cozinha Fria 40 20 20 2 GAST.016
029
320 100 | 220 16
SEMESTRE VI
GAST.
Cozinha Oriental 80 20 60 4 GAST.012
030
GAST.
031 Cozinha Regional Nordestina 80 20 60 4 GAST.025
GAST.
032 Confeitaria e dogaria 80 20 60 4 GAST.018
GAST. | Cozinha Europeia e
80 20 60 4 GAST.016
033 Mediterranea
320 80 240 16
SEMESTRE ViI
GAST. | Trabalho de Conclusao de
40 10 30 2
034 Curso (TCC)
Estagio Curricular 300 0 300
340 10 330 15
CARGA HORARIA TOTAL
DISCIPLINAS | 2040 | 1320 | 760 | 102
" 106
DISCIPLINAS + ESTAGIO: | 2340 | 1340 0 117
DISCIPLINAS + ESTAGIO + ATIVID. 2400
COMPLEMENTARES:

DISCIPLINAS OPTATIVAS **




GAST

036 | Conservacao de Alimentos

80 80 0 4

GAST
037 Libras

40 40 0 2

GAST

038 | Gastronomia hospitalar

40 40 0 2

160 | 160 0 8

**Carga horaria ndo somada ao total da carga horaria das disciplinas obrigatorias.



5.2 Fluxograma curricular
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4 Cr—80 h/a 2Cr-40hfa Cr—40t/a 4 Cr—80 h/a 4 Cr—80 h/a gLlr-BOh/a
Estrut. Firica & Alimentos, Empreendedor Eztudo de Cozinha das Cozinha Trabalho de Libras
i-‘rafff- j= Sociedade & isma Bebidas Americas Regional Conclusdo de 2Cr—40 h/a
::;T;:;: Cultura 2Cr-40h/a 2Cr—40hfa 4Cr—E0hfa Mordesting Curso (TCC)
ACr—40 hfa ';:Cr—-ﬂ-tha 4Cr—EBDhfa 2Cr—40 hia
n E ; ¥ - e Gastronomia
Segurangs do Gastrotecnia Controle de Gestao de Cozinha Confeitaria e it
Trshliys im Custos em Bares & : - 340 h/a s b
servi e 2.Cr—40hfa _ Alternativa docaria 2Cr—40 hfa
R Gastronomia Restaurantes 2Cr—40h/a 4 Cr—80 h/a
2Cr=4adhia 4Cr—B80hfa 4Cr-BDhfa
|
; S
Higiene Mutricdo & Introducio a Producso de Panificacio Cozinha
Seguranca Dietética Panificacio e Wit o Prvners. 4Cr—80h/a Europeia &
alimentar 4Cr—B0h/a Confeitaria E”""B“"‘E. Mediterranea
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&.Cr —EO hJ'IIE' : Cr—4ao hj'EI SastronSmicos
g‘ &0r—40hfa
T }
Técnicas de Habilidades & Habilidades & Plansjamento 320 h/a
Comunicacdo Técnicas Técnicas de Cardapios
Oral e Escrita 2 Culingrias | [—{ Culinarias Il 2Cr—40hfa
Cr— 40 hfa 4Cr—B0h/a 4 Cr—B0hfa
360 h/a 320 h/a 360 h/a 320 h/a




