MATRIZ CURRICULAR - 2025/2
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

° PERIODO
ARGA HORARIA
A D P A
OR PRA A AO OTA R
1 PDEC Pratica de Desenvolvimento Comunitario | 0 0 66 66 3
2 GEG Gestao e Empreendedorismo em Gastronomia 66 0 66 3
3 HAG Histdria da Alimentagdo e da Gastronomia 66 0 66 3
4 MSA Microbiologia e Seguranga Alimentar 45 21 66 3
5 TCI Técnicas Culinarias | 36 52 66 4
BIOITA 66 0 b
PERIODO
ARGA HORARIA
A D P A
OR PRA A AO OTA R
1 PDEC Pratica de Desenvolvimento Comunitario Il 0 0 104 104 5
2 ASG Analise Sensorial na Gastronomia 33 33 66 3
3 BRO Bromatologia 60 6 66 3
4 cC Cozinha Classica 12 54 66 3
5 TCII Técnicas Culinarias Il 27 39 66 3
6 LIPG | Laboratério de Inovacéo de Praticas em Gastronomia 36 52 88 4
BIOTA 638 84 04 450
PERIODO
ARGA HORARIA
D b
OR PRA A AO OTA R
1 Cl Cozinha Internacional 40 48 66 4
2 CSS Cozinha Saudavel e Sustentavel 54 12 66 3
3 MP Massas e Panificagéo 12 54 66 3
4 MTCA Métodos e Técnicas de Conservagao de Alimentos 54 12 66 3
5 PCSS Planejamento de Cardéapio e Servigo de Sala 45 21 66 3

SUBTOTAL 147
4° PERIODO
CARGA HORARIA (h)
N° DISCIPLINAS . < o
TEORICO PRATICA EXTENSAO TOTAL
1 CONF Confeitaria 24 42 66 3
2 OPT Optativa 66 0 66 3
3 SBE Servigo de Bebidas e Enogastronomia 36 30 66 3
4 PCG Planejamento de Custo em Gastronomia 72 16 66 4
5 CBRA |Cozinha Brasileira e regional Amazonica 14 52 66 3
6 LIPG Il [Laboratério de Inovagédo de Praticas em Gastronomia 36 52 88 4
BTOTA 48 9 413 0
OP A
ARGA HORAR
A D P A

ORICO PRA A AO OTA R
1 EMJ English for the Market Job 66 0 0 66 3
2 GECA |[Gestao e Eventos Culturais Amazonicos 66 0 0 66 3
3 1} Inglés Instrumental 66 0 0 66 3
4 IN Introdugdo a Nutrigdo 66 0 0 66 3
5 LIBRAS |Linguagem Brasileira de Sinais 66 0 0 66 3

HORAS COMPLEMENTARES
EXTENSAO

TOTAL GERAL

Coordenagédo do Curso de Gastronomia



