CURSO DE GASTRONOMIA

1° SEMESTRE
HORA | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00 | Técnicas de Base, Conservacéo, Alimentagdo, historia e cultura (T1) | Cozinha Cléssica (T1) Técnicas de Base, Conservacéo, Técnicas de Base, Conservagéo,
Preparo e Coccéo | (M3) Sala: 226 Sala: 217 Sala: 217 Preparo e Cocgéo | (M1) Sala: 226 Preparo e Coccéo | (M2) Sala: 226
08:50 | Prof.: Chirle Prof.: Nicole — 52 VAGAS Prof.: Nicole — 50 VAGAS Prof.: Chirle Prof.: Chirle
08:50 | Técnicas de Base, Conservacéo, Alimentagdo, historia e cultura (T1) | Cozinha Cléssica (T1) Técnicas de Base, Conservagao, Técnicas de Base, Conservacao,
Preparo e Coccéo | (M3) Sala: 226 Sala: 217 Sala: 217 Preparo e Cocgéo | (M1) Sala: 226 Preparo e Coccéo | (M2) Sala: 226
09:40 | Prof.: Chirle Prof.: Nicole Prof.: Nicole Prof.: Chirle Prof.: Chirle
10:00 Técnicas de Base, Conservagéo, Alimentagdo, histéria e cultura (T1) Técnicas de Base, Conservacao, Técnicas de Base, Conservagéo,
Preparo e Coccéo | (M3) Sala: 226 Sala: 217 Preparo e Coccéo | (M1) Sala: 226 Preparo e Coccéo | (M2) Sala: 226
10:50 Prof.: Chirle Prof.: Nicole Prof.: Chirle Prof.: Chirle
10:50 | Técnicas de Base, Conservagao, Alimentacdo, historia e cultura (T1) Técnicas de Base, Conservacéo, Técnicas de Base, Conservagéo,
Preparo e Coccéo | (M3) Sala: 226 | Sala: 217 Preparo e Cocgéo | (M1) Sala: 226 | Preparo e Cocgéo | (M2) Sala: 226
11:40 Prof.: Chirle Prof.: Nicole Prof.: Chirle Prof.: Chirle
11:40
12:30
12:30
13:20
13:30 Nutricdo e Quimica dos Alimentos Merceologia dos Alimentos (T1)
(T1) Sala: 235 Sala: 217
14:20 Prof.: Helayne — 50 VAGAS Prof.: Tatiane — 52 VAGAS
14:20 Técnicas de Ba§e, Conservacao, Nutricdo e Quimica dos Alimentos Merceologia dos Alimentos (T1)
Preparo e Coccéao | (M1/M2/M3) ) ;
. (T1) Sala: 235 Sala: 217
15:10 sala: 220 Prof.: Helayne Prof.: Tatiane
' Prof.: Chirle — 60 VAGAS " y "
1510 Técnicas de Base, Conservagéo, Ambientacdo, Fluxos, Layout, Microbiologia e Higiene de
: Preparo e Cocgéao | (M1/M2/M3) Equipamentos e Utensilios (T1) Alimentos (T1)
16:00 Sala: 220 Sala: 235 Sala: 217
) Prof.: Chirle Prof.: Substituto — 50 VAGAS Prof.: Jozi — 50 VAGAS
16:00 Técnicas de Base, Conservacéo, Ambientacdo, Fluxos, Layout, Microbiologia e Higiene de
' Preparo e Coc¢éo | (M1/M2/M3) Equipamentos e Utensilios (T1) Alimentos (T1)
1650 Sala: 220 Sala: 235 Sala: 217
) Prof.: Chirle Prof.: Substituto Prof.: Jozi
17:10 Técnicas de Base, Conservacéo,
' Preparo e Coccédo | (M1/M2/M3)
) Sala: 220
18:00 Prof.: Chirle
18:00

18:50




CURSO DE GASTRONOMIA

3° SEMESTRE
HORA | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00 Cozinha Internacional 1l (M1)
Sala: 226
08:50 Prof.: Tatiane/Chirle
08:50 Cozinha Internacional Il (M1)
Sala: 226
09:40 Prof.: Tatiane/Chirle
10:00 Cozinha Internacional Il (M1) Gestdo de Custos em Gastronomia Gestdo de Recursos Humanos (T1)
Sala: 226 (T1) Sala: 218 Sala: 218
10:50 Prof.: Tatiane/Chirle Prof.: Felipe 40 VAGAS Prof.: Felipe — 40 VAGAS
10:50 Cozinha Internacional Il (M2) Gestao de Custos em Gastronomia Gestdo de Recursos Humanos (T1)
Sala: 226 (T1) Sala: 218 Sala: 218
11:40 Prof.: Tatiane/Chirle Prof.: Felipe Prof.: Felipe
11:40 Cozinha Internacional 11 (M2) Cozinha Internacional 111 (M1) Cozinha Internacional 111 (M2)
Sala: 226 Sala: 226 Sala: 226
12:30 Prof.: Tatiane/Chirle Prof.: Substituto Prof.: Substituto
12:30 Cozinha Internacional Il (M2) Cozinha Internacional 111 (M1) Cozinha Internacional 111 (M2)
Sala: 226 Sala: 226 Sala: 226
13:20 Prof.: Tatiane/Chirle Prof.: Substituto Prof.: Substituto
13:30 | Cozinha Internacional 11 (M1/M2) Cozinha Internacional 111 (M1/M2) | Cozinha Internacional 111 (M1) Bebidas e Cafés (M2) Cozinha Internacional 111 (M2)
Sala: 252 Sala: 247 Sala: 226 Sala: 232E/232F Sala: 226
14:20 Prof.: Tatiane/Chirle — 40 VAGAS | Prof.: Substituto — 40 VAGAS Prof.: Substituto Prof.: Angela Prof.: Substituto
14:20 | Bebidas e Cafés (M1/M2) Cozinha Internacional 11l (M1/M2) | Cozinha Internacional 111 (M1) Bebidas e Cafés (M2) Cozinha Internacional 111 (M2)
Sala: 252 Sala: 247 Sala: 226 Sala: 232E/232F Sala: 226
15:10 Prof.: Angela — 40 VAGAS Prof.: Substituto Prof.: Substituto Prof.: Angela Prof.: Substituto
15:10 Bebidas e Cafés (M1/M2) Bases de Seguranga Alimentar e Panificacdo e Confeitaria Avancada Panificacdo e Confeitaria Avancada
Sala: 252 Nutricional (T1) Sala: 254 (M1) Sala: 226 (M2) Sala: 226
16:00 Prof.: Angela Prof.: Cristina — 50 VAGAS Prof.: Angela/Substituto Prof.: Angela/Substituto
16:00 Bebidas e Cafés (M1) Bases de Seguranga Alimentar e Panificacdo e Confeitaria Avancada Panificacdo e Confeitaria Avancada
Sala: 232E/232F Nutricional (T1) Sala: 254 (M1) Sala: 226 (M2) Sala: 226
16:50 Prof.: Angela Prof.: Cristina Prof.: Angela/Substituto Prof.: Angela/Substituto
17:10 Bebidas e Cafés (M1) Panificacdo e Confeitaria Avangada Panificacdo e Confeitaria Avancada
Sala: 232E/232F (M1) Sala: 226 (M2) Sala: 226
18:00 Prof.: Angela Prof.: Angela/Substituto Prof.: Angela/Substituto
18:00 Panificacdo e Confeitaria Avangada Panificacdo e Confeitaria Avancada
(M1) Sala: 226 (M2) Sala: 226
18:50 Prof.: Angela/Substituto Prof.: Angela/Substituto




CURSO DE GASTRONOMIA

5° SEMESTRE
HORA | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
. Desenvolvimento de Produtos e x - -
08:00 Empreende_donsmo e Food Design (T1) Anélise Sensorial (M1/M2) Ge_stao de !\/Iarketmg de Negécios de
Desenvolvimento de Negécios (T1) Sala: la: Alimentacgdo (T1)
, Sala: 218 ala: 218 . Sala: 220 Sala: 218
08:50 Prof.: Felipe — 40 VAGAS \P/IXgAFSellpe/Substltuto -30 Prof.: Marcia — 40 VAGAS Prof.: Felipe — 30 VAGAS
. Empreendedorismo e Desenvolvimento de Produtos e - . Gestdo de Marketing de Negocios de
08:50 Desenvolvimento de Negdcios (T1) | Food Design (T1) é{;g‘_';%ffzn;g E(EAh Alimentacgdo (T1)
09:40 Sala: 218 Sala: 218 Prof' Marcia Sala: 218
' Prof.: Felipe Prof.: Felipe/Substituto " Prof.: Felipe
10:00 g;zllnzhffontemporanea (M1/M2) Andlise Sensorial (M1)
Prof.: Tatiane/Nicole -40 sagelee
10:50 VAGAS Prof.: Marcia
10:50 Estagio Supervisionado (P1) Ana!lse Sensorial (M2)
Sala: 218 - 25 VAGAS sdlge-teay
11:40 ' Prof.: Marcia
11:40 Andlise Sensorial (M2)
Sala: 231/220
12:30 Prof.: Marcia
12:30
13:20
13:30 Cozinha Contemporanea (M1)
Sala: 226
14:20 Prof.: Tatiane/Nicole
14:20 Cozinha Contemporanea (M1)
Sala: 226
15:10 Prof.: Tatiane/Nicole
15:10 Cozinha Contemporanea (M1)
Sala: 226
16:00 Prof.: Tatiane/Nicole
16:00 Cozinha Contemporanea (M2)
Sala: 226
16:50 Prof.: Tatiane/Nicole
17:10 Cozinha Contemporanea (M2)
Sala: 226
18:00 Prof.: Tatiane/Nicole
18:00 Cozinha Contemporéanea (M2)
Sala: 226
18:50 Prof.: Tatiane/Nicole




CURSO DE GASTRONOMIA

DISCIPLINAS EXTRAS E OPTATIVAS

HORA | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00 Enologia Conectiva & Alimentagéo Libras | (T1)
' (M1) Sala: 112
08:50 Sala: 214 Profa. Angela Nediane dos
) Prof.: Ferri — 31 VAGAS Santos — 30 VAGAS
0850 Enologia Conectiva & Alimentagdo | Libras | (T1)
: (M1) Sala: 112
09:40 Sala: 214 Profa. Angela Nediane dos
) Prof.: Ferri Santos
10:00 Enologia Conectiva a Alimentagdo | Libras | (T1)
: (M1) Sala: 112
1050 Sala: 232E/232F Profa. Angela Nediane dos
) Prof.: Ferri Santos
10:50 Enologia Conectiva & Alimentacdo | Libras I (T1)
: (M1) Sala: 112
11:40 Sala: 232E/232F Profa. Angela Nediane dos
' Prof.: Ferri Santos
11:40
12:30
12:30
13:20
. Inglés para Gastronomia (T1)
13:30 Sala: 248
. Professora: Substituto
14:20 30 VAGAS
14:20 Inglés para Gastronomia (T1)
Professora: Substituto
15:10 Sala: 248
15:10
16:00
16:00
16:50
17:10
18:00
18:00

18:50




