Quadro 1 - Matriz curriculo do curso Técnico em Gastronomia, com as disciplinas obrigatdrias

Codigo COMPONENTES CURRICULARES h/aula T P Créd
SEMESTRE I
TGAS 101 Histodria da Alimentagdo 40 30 10 02
TGAS 102 Seguranca do Trabalho nos Servigos de 40 30 10 02
Alimentagao
TGAS 103 Informatica Aplicada 40 30 10 02
TGAS 104 Higiene e Manipulacdo de Alimentos 40 30 10 02
TGAS 105 Planejamento de Cardapio e Composigao de 40 30 10 02
Custo
TGAS 106 Habilidades e Técnicas Culinarias 80 50 30 04
TGAS 107 Estudo de Bebidas 40 30 10 02
TGAS 108 Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas 40 30 10 02
Codigo COMPONENTES CURRICULARES h/aula T P Créd
SEMESTRE II
TGAS 201 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 30 10 02
TGAS 202 Planejamento e Gestdo em Eventos 40 30 10 02
Gastrondmicos
TGAS 203 Cozinha Internacional I 80 50 30 04
TGAS 204 Servicos de Alimentos e Bebidas 40 30 10 02
TGAS 205 Cozinha Brasileira 80 50 30 04
TGAS 206 Harmonizagdo de Alimentos e Bebidas 40 30 10 02
TGAS 207 Cozinha Fria 40 30 10 02
Codigo COMPONENTES CURRICULARES h/aula T P Créd
SEMESTRE III
TGAS 301 Confeitaria 80 50 30 04
TGAS 302 Panificacdo 80 50 30 04
TGAS 303 Cozinha Internacional II 80 50 30 04
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TGAS 304 Responsabilidade Socioambiental na 40 30 10 02
Gastronomia

TGAS 305 Empreendedorismo 40 30 10 02

TGAS 306 | Estudos Integrados em Alimentagdo e Nutrigdo 40 30 10 02

CARGA HORARIA TOTAL 1080 750 330 54
Fonte: elaborada pelos autores, 2022.
Quadro 2 - Matriz curriculo do curso Técnico em Gastronomia, com as disciplinas optativas
Cédigo OPTATIVA h/aula T P Créd
TGOP 401 Educacao Fisica 40 10 30 02
TGOP 402 Cultura, Arte ¢ 40 30 10 02
Estética
TGOP 403 Libras 40 30 10 02
TGOP 404 Estagio 80 10 70 04
Supervisionado

CARGA HORARIA TOTAL 200 80 120 10

DAS OPTATIVAS

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.
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