O CEATOLICA
GASTRONOMIA

SEMESTRE PRIMEIRO ANO CH
Culturas Alimentares: Histéria e Antropologia da

. 60
Gastronomia
Boas Praticas e Segurancga Alimentar: Da Produgdo ao 60
Consumo (APPCC/BPF)
Fundamentos da Culinaria: Técnicas Essenciais e Mise en 60
Place
19 Culindria de Proteinas: Carnes, Aves e Métodos de Preparo 60
Gestdo Operacional em A&B: Custos, Logistica e Estoques 60
Quimica dos Alimentos e Transformacgdes Culinarias 60
Extensao Multidisciplinar 1 50
Culindria Marinha: Peixes, Frutos do Mar e Sustentabilidade 60
Gestdo de Negdcios Gastronodmicos: Operacgao e Viabilidade 60
Menu Engineering: Criacdo, Desenvolvimento e Otimizacao 60
de Cardapios
50 Gastronomia Nutricional: Saude, Dietas Especiais e Bem- 60
Estar
Empreendedorismo, Marketing Digital e Lideranca em 60
Servicos de Alimentacao
Cultura, Etica e Sustentabilidade no Universo Gastronémico 60
Extensdao Multidisciplinar 2 50
SEGUNDO ANO CH
Enogastronomia: Vinhos, Cervejas Artesanais e 60
Harmonizag¢ao Avancada
Arte da Panificacdo: Boulangerie, Fermentacao Natural e 60
Paes Especiais
Culinaria Brasileira Regional: Sabores, Técnicas e Tradi¢des 60

Planejamento e Execucdo de Eventos Gastrondmicos: Da
Concepcao a Entrega

Garde Manger: Charcutaria, Delicatessen e Empratamento 60
Artistico

Culinaria Brasileira Contemporanea: Inovacao e Fusdes

60
Regionais



Extensdao Multidisciplinar 3 50

Culindria Internacional Classica: Cozinhas Europeias e

Asidticas 60
Confeitaria e Patisserie: Técnicas Cldssicas e Chocolateria 60
Gastronomia Plant-Based: Cozinha Vegana, Vegetariana e 60
Tendéncias Saudaveis
40 Inovacgdo e Design Culinario: Criagcdo de Receitas e Conceitos 60
Culinaria Internacional Moderna: Tendéncias, Fusdes e Alta 60
Gastronomia
Laboratério de Cozinha Experimental e Gastronomia 60
Molecular
Estdgio Supervisionado 100
Extensao Multidisciplinar 4 50
CARGA HORARIA DO CURSO 1740
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 80

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 1820



