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SEMESTRE N° AULAS CARGA
DISCIPLINA .
LETIVO SEMANAIS HORARIA
1° PERIODO Habilidades e Técnicas Culinarias | 4 60
Historia da Gastronomia 3 45
Metodologia da Pesquisa 3 45
Microbiologia dos Alimentos 4 80
Informatica Aplicada & Gastronomia 3 45
Seguranga do Trabalho 2 30
Estatistica Aplicada 3 45
TOTAL 22 330
2° PERIODO Nutricdo e Dietética 3 45
Francés Instrumental 3 45
Gestao em Unidades Produtoras de Refeiches 3 45
Quimica Culinaria 3 45
Habilidades e Técnicas Culinarias Il 4 60
Tecnologia de Servigco e Bar 3 45
Higiene na produgdo de Alimentos 2 30
TOTAL 21 315
3° PERIODO Cozinha Fria 3 45
Sociologia Aplicada & Gastronomia 3 45
Gastronomia Brasileira | 5 75
Cozinha Europeia 5 75
Gastrotecnia 3 45
Métodes de Conservacao de Alimentos 3 45
Inglés Instrumental 3 45
TOTAL 25 375
4° PERIODO Andlise Sensorial de Alimentos 3 45
Etica no trabalho 2 30
Educacéo Ambiental 2 30
Gastronomia Brasileira Il 5 75
Cozinha das Américas 60
Panificacio 5 75
Planejamentc de Cardapios 3 45
TOTAL 24 360
5° PERIODO Confeitaria 5 75
Cozinha Piauiense 5 75
Cozinha QCriental 4 60
TCCA 3 45
Eventos, Cerimonial e Etiqueta 3 45
Empreendederismo 2 30
Enogastronomia 3 45
. TOTAL 25 375
6° PERIODO TCC2 3 45
Atividades Complementares 60
Estagio Supervisionado Obrigatério 240
Carga Horaria Total 2100
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ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIC 240 HORAS

Figura Fluxograma de Disciplinas do Curso Superior em Tecnologia em Gastronomia ]
N2 das
disciplinas Pré-requisitos
. , . a 1 .
12 PERIODO 2° PERIODO 32 PERIODO 42 PERIODO 5% PERIODO 62 PERIODO
1. HABILIDADES E 8. HABILIDADES E
TECNICAS CULINARIAS TECNICAS CULINARIAS 15. CDZINHA FRIA o [ 22. PANIFICAGAD 29. CONFEITARIA .
, 8,13
li (1 TCC2
30. COZINHA I _
2. HISTORIA DA 5. NUTRICAO £ 16. CDZINHA ] 23.cOzNHA DAS PIAUIENSE 35
GASTRONOMIA, DIETETICA EUROPEIA 28, AMERICAS - 24
10 !
31. COZINHA I
3. METODOLOGIA DA 10. HIGIENE NA 17.GASTRONOMIA 24. GASTRONOMIA ORIENTAL
PESQUISA PRODUCAD DE BRASILEIRA | 28 [ BRASILEIRA il 28
ALIMENTDS 4 10 1
32.
4. MICROBIDLOGIA 1T GESTAO EM 18. GASTROTECNIA 25. PLANEJAMENTO ENOGASTRONOMIA ~ , 13
DOS ALIMENTOS UNIDADES 9,10, DE CARDAPIDS
PRODUTORAS DE 13 9,11
REFEIGOES 5 33. EVENTOS,
5. INFORMATICA 19, METODOS DE _ CERIMONIAL E
APLICADA A CONSERVACAD DDS 26. ANAUS{EE ETIQUETA 1225
GASTRONOMIA | 12. TECNDLDGIA DE ALIMENTOS Siﬁﬁg&.’%s . '
SERVICO E BAR 1013 | 7
6. SEGURANGA DO
TRABALHO 34.
13.QUiMiIcA 20. SOCIOLOGIA DA 27. ETICA NO
CULINARIA ALIMENTAGAQ — TRASALHO EMPREENDEDORISMO
2D 11,27
2
7. ESTATISTICA -
APLICADA N
14.FRANCES
21.INGLES 28. EOUCACAO 35.7CC1
INSTRUMENTAL INSTRUMENTAL AMBIENTAL . 3,27
1

1

ATIVIDADES COMPLEMENTARES 60 HORAS
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