ESAMAZ TEC ﬂ@esamaztec

CURSOS TECNICOS E PROFISSIONALIZANTES

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM COZINHA
ESAMAZTEC - CURSOS TECNICOS E PROFISSIONALIZANTES

DISCIPLINAS OU COMPONENTES CURRICULARES CH CH
TP EXT Total
1 Bioquimica dos Alimentos 42 - 42
2 Sociedade de Préticas Alimentares 27 - 27
3 Gestéo de Cardapios 42 - 42
4 Eventos Gastron6micos 33 - 33
5 Microbiologia e Higiene dos Alimentos 42 - 42
6 Legislacao e Vigilancia Sanitaria 42 - 42
7 Biosseguranca e Seguranca no Trabalho 42 - 42
8 Tecnologia dos Alimentos 45 - 45
9 Etica Profissional e Relacbes Interpessoais 21 - 21
10 Servicos de Sala, bar e café 30 - 30
11 Técnicas Culinarias 60 - 60
12 Chocolateria, Confeitaria e Docaria 33 - 33
13 Panificacdo e Lanches 33 - 33
14 Cozinha Mundial 42 - 42
15 Cozinha Oriental 36 - 36
16 Cozinha Brasileira 36 - 36
17 Cozinha Paraense 33 - 33
18 Gastronomia Saudéavel e Funcional 30 - 30
19 Gastronomia Hospitalar 30 - 30
20 Administracdo Aplicada 33 - 33
21 Primeiros Socorros 33 - 33
22 Gestéo de Producéo e Logistica 33 02 33
SUBTOTAL 798h  02h 800h
Estagio Obrigatério — Formal (em Empresas) - - 480h
Estagio Obrigatério — Informal (na Comunidade) 20h
TOTAL GERAL 1.300h

CH — Carga-hordria TP — Tedrico-prdtica  EXT — Atividades de Extensdo
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