CARGA HORARIA

PRATICA ATIVIDADES -
SEMESTRE |DISCIPLINA CREDITOS
PRATICA | TEGRICA ORIENTADA |COMPLEMENTARES
Deontologia Profissional 15 25 - - 2
Habilidades Basicas em
Cozinha 100 20 - 30 6
Historia da Gastronomia 15 25 - - 2
Planejamento e
1 Administracao de 15 25 40 ) 2
Empreendimentos
Gastrondmicos
Metodologia do
Trabalho Académico 12 68 ) ) 4
Microbiologia, Higiene
e Seguranca 20 40 ) ) 3
Cozinha Fria 34 6 - - 2
Cozinha Classica 50 10 - 30 3
Confeitaria 70 10 - - 4
2 Informatica Basica 12 68 - - 4
Panificagdo, Café da
Manha e Lanches 0 10 ) 4
Servigos em 15 25 40 ) 2
Restaurantes
Cozinha Ocidental 70 10 - - 4
Cozinha Brasileira 70 10 - - 4
Cozinha Contemporanea 70 10 - 30 4
3
Cozinha de Vanguarda 30 10 - - 2
Ciéncias dos Alimentos 20 20 40 - 2
Sociologia 12 68 - - 4
Cozinha do Novo
Mundo 34 6 ) ) 2
Empreendedorismo 12 68 - - 4
Enogastronomia 35 45 40 - 4
4 ~
Gestédo de Pessoas e 20 40 ) ) 3
Servigos
Nutrigdo e Dietética 20 60 - - 4
Plangjamento de 30 30 30 3
Cardapio
Controle de Custos 20 40 - - 3
5
Cozinha Oriental 70 10 - - 4




CARGA HORARIA

PRATICA ATIVIDADES -
SEMESTRE |DISCIPLINA CREDITOS
PRATICA | TEORICA ORIENTADA [COMPLEMENTARES
Cozinha Nutricional 25 35 - 30 3
Eventos e Banquetes 30 30 - - 3
Legislacdo _Apllcada a 6 34 40 ) 2
Gastronomia
TOTAL| 1002 858 200 150 93
ATIVIDADES 150
COMPLEMENTARES
PRATICA
ORIENTADA 200
Optativa |Libras (EAD) 80 4
Total de horas /Aula| 2290




