CENTRO UNIVERSITARIO

@ Grade do Curso de Gastronomia UNICAMBURY

1° Periodo

Profissao: Formagcao em Confeitaria, Panificagcao e Sanduicheria

Disciplinas: Presencial Total (hrs)
Métodos e Técnicas em Sanduicheria 30 30
Habilidades Basicas de Cozinha 60 60
Técnicas de Servicos em Alimentagao 60 60
Conservacgao de Alimentos 60 60
Gestdo da Qualidade 30 30
Histéria da Gastronomia 30 30
Matematica 30 30
Lingua Portuguesa 30 30
Aprendizagem Digital 30 30
Educacgao Financeira 30 30

Totais de horas:

2° Periodo

Profissao: Formagcao em Confeitaria, Panificagcao e Sanduicheria

Disciplinas: Presencial Total (hrs)
Panificagao 60 (0] 60
Confeitaria 30 (0] 30
Fundamentos basicos da confeitaria e panificagao (o] 60 60
Tecnologia de Alimentos 30 (0] 30
Cozinha Brasileira 60 (0] 60
Iniciagdo em Startup 30 (0] 30
Pensamento Universal 30 0] 30
Gestdo em empreendimentos gastronémicos (0] 30 30
Comportamento Humano 0 30 30

Totais de horas: 240 120 360



3° Periodo

Profissao: Formacao em Chef de Cozinha e Bebidas

Disciplinas: Presencial
Garde Manger, Café e Brunch 30
Drinks, Coquetéis, Vinhos 60
Cozinha mediterranea 30
Cozinha natural 30

Projetos e layouts gastronémicos

Gerenciamento de restaurantes 30
Gestao de Marketing e Comercializagao 30
Gestdo de Processos e Pessoas

Totais de horas:

4° Periodo

Profissao: Formagcao em Chef de Cozinha e Bebidas

Disciplinas: Presencial
Cozinha européia 60
Cozinha asiatica 30
Cozinha de Criagao 30
Cozinha Internacional 30

Planejamento de Cardapio

Orientacdo de Carreira e Mercado de Trabalho 30
Empreendedorismo e Plano de Negdcios 30
Gestdo da Criatividade e Inovagao

Disciplina Optativa - Direitos Humanos e Cidadania

Totais de horas:
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