Figura 4- Disciplinas obrigatorias e optativas divididas por semestre.

CURSO TECNICO EM GASTRONOMIA

!
U

OPTATIVAS

SEMESTRE II SEMESTRE IIT
Ciéncia e Tecnologia de Confeitaria
~ Alimentos (4 créditos/80h)
(2 créditos/40h)
Planejamento e Gestdo em P anii!icag;ﬁq
Eventos Gastronomicos (4 créditos/80h)
(2 créditos/40h)
7~ Cozinha Internacional I
Cozinha Internacional I (4 créditos/80h)
(4 créditos/80h)
Responsabilidade
Servigos de Alimentos e Socioambiental na
- Bebidas Gastronomia
(2 créditos/40h) (2 créditos/40h)
Cozinha ’.Brasiyleira Empreendedorismo
(4 créditos/80h) (2 créditos/40h)
Harmonizagédo de Estudos Integrados em
| Alimentos e Bebidas Alimentagio e Nutrigdo
(2 créditos/40h) (2 créditos/40h)
Cozinha Fria
(2 créditos/40h)

Educacao Fisica
(2 créditos/40h)

Cultura, Arte e Estética na

» Gastronomia

(2 créditos/40h)

Libras

(2 créditos/40h)

Estagio Supervisionado**
(4 créditos/80h)

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

* As disciplinas Histéria da Alimentagdo e Habilidade e Técnica Culinaria serdo pré-requisitos para as
disciplinas Cozinha Brasileira, Cozinha Fria, Cozinha Internacional I ¢ Cozinha Internacional II.

**Q Estagio Supervisionado serd ofertado aos alunos que tiverem cursado 50% das disciplinas do 1° semestre e

2° semestre
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