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Gastronomia

O curso de Gastronomia oferece uma graduacao focada na formacao de
profissionais capazesdeatuarnaareadeculinaria,coménfasenacriagaoe
gestao de empreendimentos gastronomicos. Com carga horaria de 1.600
horas, o curso é estruturado em modulos que abrangem desde técnicas
culinarias basicas até a alta gastronomia. Os alunos aprenderao sobre
cozinha internacional, confeitaria, panificacao, e gestao de restaurantes.
A formacao é complementada por disciplinas praticas e tedricas que
proporcionam uma visao integrada e aplicada do universo gastronémico.
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AREA DE ATUACAO

Educacao

CARGA HORARIA

1.600
HORAS

INTEGRALIZAGCAO (MESES)

MINIMO MEDIO MAXIMO

(*) Integralizagdo minima considerando 1008 horas de estudo por ano, ou 3,5 horas de estudo por dia em 288 dias

O que vocé vai aprender

Durante o curso de Gastrono-
mia, os alunos aprenderao téc-
nicas culinarias, fundamentos
de nutri¢cao, higiene e seguranca
alimentar, e gestao de empre-
endimentos gastronbmicos. As
disciplinas abordam tanto a te-
oria quanto a pratica, permitin-
do que os alunos desenvolvam
habilidades em cozinha interna-
cional, confeitaria, panificacao, e
gestao de restaurantes. Os estu-
dantes terdao acesso a cozinhas
didaticas bem equipadas e par-
ticiparao de atividades praticas
que aplicam os conhecimentos
tedricos adquiridos. O curso pre-
para os alunos para enfrentar os
desafios do mercado gastroné-
mico, promovendo a criatividade
e a inovacao na culinaria.

Objetivo

Os objetivos do curso de Gastro-
nomia sao formar profissionais
qualificados para atuar em cozi-
nhas profissionais, promover a
inovacao e a criatividade na culi-
naria, e preparar os alunos para
gerenciar empreendimentos gas-
tronémicos. O curso busca de-
senvolver habilidades praticas e
tedricas em gastronomia, incen-
tivando a pesquisa e a criacao
de novos pratos e técnicas culi-
narias. Além disso, visa preparar
os alunos para atuarem de forma
critica e reflexiva, contribuindo
para o desenvolvimento da gas-
tronomia e da cultura alimentar.

Mercado de Trabalho

Os graduados em Gastronomia
encontram oportunidades em
restaurantes, hotéis, buffets, con-
feitarias, e empresas de catering.
Eles podem atuar como chefs de
cozinha, confeiteiros, padeiros,
consultores gastronémicos, e
gestores de empreendimentos
gastronémicos. O mercado valo-
riza profissionais com habilida-
des em técnicas culinarias, ges-
tdo de restaurantes, e inovacao
na gastronomia. Além disso, os
graduados podem trabalhar em
empresas de alimentos e bebi-
das, desenvolvendo novos pro-
dutos e receitas, ou empreender
em seus proprios negocios no
setor de alimentacao.

Matriz Curricular

PENSAMENTO
CRITICOE
COMUNICAGAO

AMBIENTE DE TRABALHO
SIMULADO - GESTAO
INTEGRADA

'I FUNDAMENTAGAO
MATEMATICA

INTRODUGAO A
CONTABILIDADE

HIGIENE E
LEGISLAGAO
ALIMENTAR

AMBIENTE DE
TRABALHO
SIMULADO

2 TECNICAS DE
PREPARO E COCGAO

HISTORIA E CULTURA
AFRO-BRASILEIRA,
AFRICANA E INDIGENA

DIREITOS HUMANOS E RE-

OP LINGUA BRASILEIRA DE ITOS |
LACOES ETNICO-RACIAIS

SINAIS - LIBRAS EDUCAGAO AMBIENTAL
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