FACULDADE SANTA TEREZINHA CEST
CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
HORARIO DE AULAS - 2° SEMESTRE LETIVO DE 2022.2
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FACULDA]

ULDADE
SANTA TEREZINHA

1° PERIODO

Técnicas Dietéticas
Teoria

Projeto Integrador Bioquimica dos Alimentos

Teoria

Portugués Instrumental

Técnicas Dietéticas Historia e cultura em Microbiologia dos Alimentos
Grupo -B Habilidades de Gastronomia Grupo - A

Cozinha

Teoria

Técnicas Dietéticas Habilidades de Portugués Instrumental
Grupo -B Cozinha Historia e Cultura em Microbiologia dos Alimentos
Teoria Gastronomia Grupo —B

Técnicas Dietéticas
Grupo -A Microbiologia dos Alimentos Bioquimica dos Alimentos
Habilidades de Gestdo Empreendedora e Teoria Grupo - A
Cozinha Marketing em Gastronomia
Grupo -A

Técnicas Dietéticas Microbiologia dos Alimentos Bioquimica dos Alimentos
Grupo -A Gestdo Empreendedora e Teoria Grupo - A
Habilidades de Marketing em Gastronomia
Cozinha
Grupo -B




Cozinha Brasileira |
Teoria
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2°PERIODO

Higiene e Controle
de Alimentos

Planejamento de
Cardapios
Teoria

Andlise Sensorial de
Alimentos
Teoria

Projeto Integrador

I SABADO

Cozinha Brasileira |
Grupo-A

Higiene e Controle
de Alimentos

Planejamento de
Cardapios
Grupo - A

Andlise Sensorial de
Alimentos

Grupo - A

Quimica Analitica

Cozinha Brasileira |
Grupo-A

Planejamento e
Gestdo de Unidades
de Alimentagdo e
Gastronomia

Planejamento de
Cardapios
Grupo - A

Andlise Sensorial de
Alimentos
Grupo - B

Quimica Analitica

Cozinha Brasileira |
Grupo-B

Planejamento e
Gestdo de Unidades
de Alimentacdo e
Gastronomia

Planejamento de
Cardapios
Grupo -B

Fundamentos das
Ciéncias Sociais

Cozinha Brasileira |
Grupo-B

Planejamento e
Gestdo de Unidades
de Alimentacgdo e
Gastronomia

Planejamento de
Cardapios
Grupo - B

Fundamentos das
Ciéncias Sociais
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Cozinha Europeia e
Mediterranea
TEORIA

3° PERIODO

Projeto Integrador lll

Métodos e Técnicas
de Conservacédo dos
Alimentos
Teoria

Cozinha Europeia e
Mediterranea
Grupo - A

Fundamentos de
Turismo e
Hospitalidade

Cozinha Brasileira
Teoria
G-A

Métodos e Técnicas
de Conservagao dos
Alimentos
Teoria

Cozinha Europeia e
Mediterranea
Grupo - A

Cozinha Vegetariana
e Organica
Teoria

Fundamentos de
Turismo e
Hospitalidade

Cozinha Brasileira
G-A

Métodos e Técnicas
de Conservacédo dos
Alimentos
Grupo - A

Cozinha Europeia e
Mediterranea
Grupo - B

Cozinha Vegetariana
e Organica
Grupo - A

Planejamento de
Eventos
Gastronomicos,
Etiqueta e Cerimonial

Cozinha Brasileira
G-B

Métodos e Técnicas
de Conservagao dos
Alimentos
Grupo - B

Cozinha Europeia e
Mediterranea
Grupo - B

Cozinha Vegetariana
e Organica
Grupo - B

Planejamento de
Eventos
GastronOmicos,
Etiqueta e Cerimonial

Cozinha Brasileira
G-B




Cozinha Francesa e
Garde Manger
TEORIA

Gastronomia
Contemporanea
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4° PERIODO

Cozinha Americana
e Asiatica
Grupo - B

Panificagdo
TEORIA

CONFEITARIA
TEORIA

Cozinha Francesa e
Garde Manger
G-B

Gastronomia
Contemporanea

Cozinha Americana
e Asidtica
Grupo - B

Panificacdo
G-A

CONFEITARIA
Grupo - A
Enologia, Pratica de
Sommelier e
Servigos de Bar
Grupo - B

Projeto Integrador Cozinha Francesa e Enologia, Pratica de Panificagdo CONFEITARIA
Garde Manger Sommelier e G-A Grupo -A
G-B Servicos de Bar Enologia, Pratica de
TEORIA Sommelier e
Servicos de Bar
Grupo - B
Cozinha Francesa e Enologia, Pratica de Panificagao CONFEITARIA
Garde Manger Sommelier e G-B Grupo - B
G-A Servigos de Bar Cozinha Americana e | Enologia, Pratica de
TEORIA Asiatica Sommelier e
Grupo - A Servicos de Bar

Grupo - A

Cozinha Francesa e
Garde Manger
G-A

Enologia, Prética de
Sommelier e
Servigos de Bar
TEORIA

Panificagdo
G-B

Cozinha Americana e
Asiatica
Grupo - A

CONFEITARIA
Grupo - B
Enologia, Pratica de
Sommelier e
Servigos de Bar
Grupo - A




