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1° PERIODO

Tecnicas Dietéticas |
Teoria

Bioquimica
dos
Alimentos
T

Habilidades de Cozinha

Teoria

Portugués Instrumental

Historia e cultura em
gastronomia

Tecni Dieteti |
Pratica B

Projeto
Integrador
|

Habilidades de Cozinha

Teoria

Portugués Instrumental

Histdria e cultura em
gastronomia

Tecni Dieteti |
Pratica B

Microbiologia
dos
Alimentos
PA
Bioguimica
dos
Alimentos
PB

Habilidades de Cozinha

PA

Gestdo Empreendedora e
Marketing em Gastronomia

Microbiologia dos Alimentos
Teoria

Tecni Dieteti |
Pratica A

Bioquimica
dos
Alimentos
P B/
Microbiologia
PA

Habilidades de Cozinha

PB

Gestdo Empreendedora e
Marketing em Gastronomia

Microbiologia dos Alimentos
Teoria

Tecni Dieteti |
Pratica A
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Higiene e Controle de
Alimentos

2° PERIODO

Cozinha Brasileira |
Teoria Anilise Sensorial de
Alimentos

Teoria

Planejamento de
Cardapios
Pratica
A

Higiene e Controle de
Alimentos

Andlise Sensorial de
Alimentos
A

Cozinha Brasileira |
A

Planejamento de
Cardapios
Pratica
A

Planejamento e
Gestdo de Unidades
de Alimentagdo e
Gastronomia

Analise Sensorial de
Alimentos
B

Cozinha Brasileira |
A

Projeto Integrador

Planejamento de
Cardapios
Pratica
B

Planejamento e
Gestdo de Unidades
de Alimentagdo e

Gastronomia

Fundamentos das
Ciéncias Sociais

Cozinha Brasileira |
B

Quimica Analitica

Planejamento de
Cardapios
Pratica
B

Planejamento e
Gestdo de Unidades
de Alimentacgdo e
Gastronomia

Fundamentos das
Ciéncias Sociais

Cozinha Brasileira |
B

Quimica Analitica
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3° PERIODO

Cozinha Brasileira
1]
TEORIA

Métodos e Técnicas
de Conservagao dos
Alimentos

Fundamentos de
Turismo e
Hospitalidade

Cozinha Europeia e
Mediterranea
G-B

Cozinha Brasileira Cozinha
Il Vegetariana e
G-A Orgéanica

Métodos e Técnicas
de Conservacgao dos
Alimentos

Fundamentos de
Turismo e
Hospitalidade

Cozinha Europeia e
Mediterranea
G-B

Cozinha Brasileira Il Cozinha
G-A Vegetariana e
Orgénica
G-A

Métodos e
Técnicas de
Conservacgao dos
Alimentos
G-B

Planejamento de
Eventos
Gastronémicos,
Etiqueta e
Cerimonial

Cozinha Europeia e
Mediterranea
G-A

Cozinha Brasileira Il Cozinha
G-B Vegetariana e
Organica
G-B

Métodos e
Técnicas de
Conservagao dos
Alimentos
G-A

Planejamento de
Eventos
Gastronémicos,
Etiqueta e
Cerimonial

Cozinha Europeia e
Mediterranea
G-A

Projeto Integrador

I1l; Estudo sobre os

Novos Tempos € a
Cozinha Criativa

Cozinha Brasileira Il
G-B
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