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CURSO: Gastronomia

ANO:2020/1

SEMESTRE: 12

COORDENADOR(A): Luana Duarte Teles

Horario

DIAS DA SEMANA (NOITE)

SABADO (MANHA)

22 feira

32 feira

42 feijra

52 feira

62 feira

Horario

Disciplina

18h30min as
19h15min

Técnicas Culinarias
1-120h

Etica e Legislagdo
trabalhista - 30h

Quimica Culinaria —
60h

Quimica Culinaria —
60h

Sociologia na
Alimentacdo e
Gastronomia - 30h

08h as 08h45min

19h15min as

Técnicas Culinarias
1-120h

Etica e Legislagdo
trabalhista

Quimica Culinaria —
60h

Quimica Culinaria —
60h

Sociologia na
Alimentagdo e

08h45min as

2o Gastronomia - 30h LEl
Técnicas Culinarias Histéria da Métodos e Técnicas Microbiologia de
20h as 1-120h Alimentagdo Técnicas Culinarias de Conservacio de Alimentos - 45h 09h45min as
20h45min I-120h Alimentos - 45h 10h30min
10h30min as
INTERVALO 11h15min
Técnicas Culinarias Técnicas Culinarias Métodos e Técnicas
21h as 1-120h Histdria da I-120h . Microbiologia de .
21h45min Alimentagdo de Conservagdo de Alimentos - 45h Lot 00

Alimentos - 45h

21h45min as
22h30min

Técnicas Culinarias
1-120h

Histoéria da
Alimentacdo

Técnicas Culinarias
I-120h

Métodos e Técnicas
de Conservagao de
Alimentos - 45h

Microbiologia de
Alimentos - 45h

12h as 12h45min
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CURSO: Gastronomia

ANO:2020/2

SEMESTRE: 22

COORDENADOR(A): Luana Duarte Teles

DIAS DA SEMANA (NOITE) SABADO (MANHA)
Horario
22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 feira Horario Disciplina
Técnicas Culinarias | Metodologia Analise Sensorial Higiene, Seguranca e Panificagdo-
18h30min as I1-120h cientifica - 30h na gastronomia - Sistemas Gerenciais de 75h . .
19h15min 30h Controle da Qualidade de 08h as 08h45min
Alimentos - 45h
Técnicas Culinarias | Metodologia Analise Sensorial Higiene, Seguranca e Panificagdo-
19h15minas | II-120h cientifica - 30h na gastronomia - Sistemas Gerenciais de 75h 08h45min as
20h 30h Controle da Qualidade de 09h30min
Alimentos - 45h
Técnicas Culindrias | Técnicas Culindrias | Antropologia da Higiene, Seguranca e Panificagao-
20h as Il - 120h Il - 120h alimentagdo na Sistemas Gerenciais de 75h 09h45min as
20h45min Gastronomia- 45h Controle da Qualidade de 10h30min
Alimentos - 45h
10h30min as
INTERVALO 11h15min
21h as Técnicas Culindrias | Técnicas Culindrias | Antropologia da Planejamento Fisico e Panificagao-
. Il-120h Il - 120h alimentagdo na Organizacional-30h 75h 11h15min as 12h00
21h45min .
Gastronomia- 45h
21h45min 3s Técnicas Culinarias | Técnicas Culindrias | Antropologia da Planejamento Fisico e Panificagao-
Il - 120h I1-120h alimentagdo na Organizacional-30h 75h 12h as 12h45min

22h30min

Gastronomia- 45h
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CURSO: Gastronomia

ANO:2020/1

SEMESTRE: 32

COORDENADOR(A): Luana Duarte Teles

DIAS DA SEMANA (NOITE) SABADO (MANHA)
Horario
22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 feira Horario Disciplina
18h30min as Gestdo em Organizacdo de Cozinha Quente e Identidade dos Gastronomia e
Gastronomia-45h Eventos I-30h Fria-120h Alimentos da Hospitalidade-30h 08h as 08h45min

19h15min

Gastronomia-30h

19h15min as

Gestdo em
Gastronomia-45h

Organizagdo de
Eventos I-30h

Cozinha Quente e
Fria-120h

Confeitaria Basica-
60h

Gastronomia e
Hospitalidade-30h

08h45min as

20h 09h30min
s Gestao em Cozinha Quente e Cozinha Quente e Confeitaria Basica- Identidade dos .y
20h as . . . . 09h45min as
. Gastronomia-45h Fria-120h Fria-120h 60h Alimentos da .
20h45min . 10h30min
Gastronomia-30h
10h30min as
INTERVALO 11h15min
21h as Planejamento e Cozinha Quente e Cozinha Quente e Confeitaria Basica- Enologia e Bebidas-
21ha5min projetos em Fria-120h Fria-120h 60h 30h 11h15min as 12h00

Gastronomia-30h

21h45min as
22h30min

Planejamento e
projetos em
Gastronomia-30h

Cozinha Quente e
Fria-120h

Cozinha Quente e
Fria-120h

Confeitaria Basica-
60h

Enologia e Bebidas-
30h

12h as 12h45min
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CURSO: Gastronomia

ANO:2020/2 SEMESTRE: 42
COORDENADOR(A): Luana Duarte Teles
DIAS DA SEMANA (NOITE) SABADO (MANHA)
Horario
22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 feira Horario Disciplina
18h30min s Nutricdo e Saude - Cozinha Oriental - Cozinha Brasileira | - | Cozinha das Semindrios e Oficinas em
. 45h 75h 75h Américas - 60h 08h as 08h45min | Gastronomia - 60h
19h15min
Projeto de Nutricdo e Saude - Cozinha Oriental - Cozinha Brasileira | - | Cozinha das Semindrios e Oficinas em

19h15min as

conclusdo em

45h

75h

75h

Américas - 60h

08h45min as

Gastronomia - 60h

2o Gastronomia | - 30h ELET
N Projeto de Nutri¢do e Saude - Cozinha Oriental - Cozinha Brasileira | - | Cozinha das . Seminarios e Oficinas em
20h as N .. 09h45min as .
. conclusdo em 45h 75h 75h Américas - 60h . Gastronomia - 60h
20h45min . 10h30min
Gastronomia | - 30h
10h30min as Semindrios e Oficinas em
RIERE 11h15min Gastronomia - 60h
21h as Marketing em Lingua Inglesa na Cozinha Oriental - Cozinha Brasileira | - | Cozinha das
21h45min Gastronomia - 30h Gastronomia - 30h 75h 75h Américas - 60h 11h15min as 12h00

21h45min as
22h30min

Marketing em
Gastronomia - 30h

Lingua Inglesa na
Gastronomia - 30h

Cozinha Oriental -
75h

Cozinha Brasileira | -
75h

Cozinha das
Américas - 60h

12h as 12h45min
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CURSO: Gastronomia

ANO:2020/1

SEMESTRE: 52

COORDENADOR(A): Luana Duarte Teles

DIAS DA SEMANA (NOITE) SABADO (MANHA)
Horario
22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 feira Horario Disciplina
Projeto de Tutoria
17h as 18:30h | Conclusdo em
Gastronomia 11-30h
Organizagdo de Cozinha Europeia - Organizacdo de Cozinha Europeia - Confeitaria

18h30min as
19h15min

Eventos Il - 30h

120h

Eventos Il —30h

120h

Avangada — 75h

08h as 08h45min

19h15min as

Cozinha Brasileira Il
—60h

Cozinha Europeia -
120h

Lingua ltaliana na
Gastronomia — 30h

Cozinha Europeia -
120h

Confeitaria
Avancgada — 75h

08h45min as

20h 09h30min
zonas | Copp SR | e Guonss i iR e | oonasminss
20h45min ¢ 10h30min
10h30min as
INTERVALO 11h15min
21h as Cozinha Brasileira Il | Cozinha Europeia - Lingua Francesa na Enogastronomia - Confeitaria
21h45min —60h 120h Gastronomia 30h 30h Avancada — 75h 11h15min as 12h00

21h45min as
22h30min

Cozinha Brasileira Il
—60h

Cozinha Europeia -
120h

Lingua Francesa na
Gastronomia 30h

Enogastronomia -
30h

Confeitaria
Avancgada — 75h

12h as 12h45min




