Gastronomia — Tecndlogo (Joinville)

Semestre Disciplina Carga horaria (h/a)

Histéria da Gastronomia | 36

Habilidades de Cozinha | 72

Servico de Atencgéao ao Cliente 36

1 Metodologia da Pesquisa * 36
Exercicio profissional, ética e cidadania * 36

Microbiologia de Alimentos * 72

Nutricao * 36
Total da carga horéria 324

Histéria da Gastronomia Il 36

Habilidades de Cozinha Il 72

Introducdo e enologia 36

2 Matérias primas agropecudrias e de piscicultura 36
Planejamento de carddpios e custos em A&B 72

Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar * 36

Gestdo Socio Ambiental * 36
Total da carga horéria 324

Garde Manger 36

Técnicas de Harmonizacdo em A&B 72

Cozinha Classica Francesa 36

: Técnicas de fabricagdo de massas 36
Ciéncia dos Alimentos 36

Tecnologia de Fermentacoes * 72

Total da carga hordaria 288

Cozinha Germanica 36

Cozinha Regional Catarinense 36

Cozinha Brasileira 72

4 Cozinha das Américas 36
Cozinha Classica ltaliana 36

Praticas Integradas 36

Andlise Sensorial * 72

Total da carga horéria 324

Eventos em Gastronomia 36

Cozinha Oriental 72

5 Panificacao 72
Empreendedorismo e Inovagao * 72

Projeto Integrador | * 72

Total da carga horéaria 324

Confeitaria 72

Cozinha Mediterranea 36

° Alimentos Funcionais e para fins especiais * 36
Projeto Integrador Il * 72

Total da carga hordéria 216

Drinks e Coquetéis 36

Logistica Aplicada a Gastronomia 36

! Aperfeicoamento em Confeitaria 36
Processos inovadores em cozinha 72

Total da carga horaria 180

Estdgio Curricular Supervisionado 108

Total geral da carga hordria do curso 2.088

Observacoes:

1) *Disciplinas que poderdo ser compartilhadas com CST em Alimentos.
2) Curso sera oferecido de segunda a sexta-feira, com possibilidade de atividades
didatico-pedagdgicas aos sabados, conforme planejamento do curso.
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3) Curso com disciplinas no semipresencial. U n IVI lle



