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ESTRUTURA CURRICULAR

CURSO: GASTRONOMIA

HABILITACAO: TECNOLOGO

GRADE: ---------- GASTRONOMIA 2021

CODIGO DISCIPLINA EAD CH
- ADMINISTRACAO E MARKETING X 40
- ALIMENTOS FUNCIONAIS 40
- ATIVIDADES COMPLEMENTARES 200
- BASES DE CONFEITARIA E PANIFICACAO 60
- BIOETICA X 40
- COMPOSICAO DOS ALIMENTOS X 40
- CONFEITARIA 80
- CONTROLE GERENCIAL E CUSTOS NAS ATIVIDADES EM GASTRONOMIA 40
- COZINHA BRASILEIRA E REGIONAL 80
- COZINHA DE CARNES E AVES 80
- COZINHA DE CRIACAO 40
- COZINHA DE PESCADOS E FRUTOS DO MAR 80
- COZINHA INTERNACIONAL E CONTEMPORANEA 80
- DESENVOLVIMENTO DE HABILIDADES BASICAS DA CULINARIA 80
- ENADE - CONCLUINTE -
- ENADE - INGRESSANTE -
- ENOGASTRONOMIA 40
- ENOLOGIA E COQUETELARIA 40
- ESTAGIO SUPERVISIONADO 100
- ETICA E LEGISLACAO APLICADA A GASTRONOMIA 40
- GARDE MANGER X 40
- GESTAO DE PESSOAS X 40
- HIGIENE E SANEAMENTO DOS ALIMENTOS 40
- HISTORIA E CULTURA EM GASTRONOMIA X 40
- LINGUA PORTUGUESA X 40
- METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO X 40
- OPTATIVA INTERCURSO 40
- OPTATIVA INTRACURSO 40
- PANIFICACAO 80
- PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS E SERVICO DE SALAO 40
- PROJETO INTEG-COMPLEMENTAGCAO X 40
- PROJETO INTEGRADOR I - ROTINAS EM EVENTOS, CERIMONIAL E 40
PROTOCOLO.
- PROJETO INTEGRADOR II — TURISMO E HOSPITALIDADE APLICADOS A X 40
GASTRONOMIA

- QUIMICA DOS ALIMENTOS 40
- TCC 120
- TECNICA DIETETICA 40
- TOTAL 1980







