CURSO DE GASTRONOMIA

1º SEMESTRE

	HORA
	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	08:00

08:50
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (T1)

Sala 235
	
	Ambientação, Fluxos, Layout, Equipamentos e Utensílios (T1)         Sala: 249
	Cozinha Clássica (T1)

Sala: 246
	

	08:50

09:40
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (T1)

Sala: 235
	
	Ambientação, Fluxos, Layout, Equipamentos e Utensílios (T1)         Sala:249
	Cozinha Clássica (T1)

Sala: 246 
	

	10:00

10:50
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M1)

Sala: 226 
	
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (T1)

Sala: 249
	Microbiologia e Higiene de Alimentos (T1)

Sala: 246
	

	10:50

11:40
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M1)

Sala: 226
	
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (T1)

Sala: 249
	Microbiologia e Higiene de Alimentos (T1)

Sala: 246
	

	11:40

12:30
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M1)

Sala: 226
	
	
	
	

	12:30

13:20
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M1)

Sala: 226
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	13:30

14:20
	
	Merceologia dos Alimentos (T1)

Sala: 306
	Nutrição e Química dos Alimentos (T1)

Sala: 253
	
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M2)

Sala: 226

	14:20

15:10
	
	Merceologia dos Alimentos (T1)

Sala: 306
	Nutrição e Química dos Alimentos (T1)

Sala: 253
	
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M2)

Sala: 226

	15:10

16:00
	
	
	
	Alimentação, história e cultura (T1)

Sala: 246
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M2)

Sala: 226

	16:00

16:50
	
	
	
	Alimentação, história e cultura (T1)

Sala: 246
	Técnicas de Base, Conservação, Preparo e Cocção I (M2)

Sala: 226

	17:10

18:00
	
	
	
	Alimentação, história e cultura (T1)

Sala: 246
	

	18:00

18:50
	
	
	
	Alimentação, história e cultura (T1)

Sala: 246
	


Todas as salas do semestre supracitado são do Anglo – Gomes Carneiro n° 01
