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Carga Horaria em Horas-aula Carga
Area de Conhecimento Componentes Curriculares 12 SERIE 22 SERIE 32 SERIE Horéria
2024 2025 2026 Total em Horas

Lingua Portuguesa 120 120 120 360 300

& Lingua Inglesa 80 80 80 240 200
E Linguagens e suas Tecnologias Lingua Espanhola - - 80 80 67
3 Arte - - 80 80 67
g Educagdo Fisica - 80 80 160 133
§ Matematica e suas Tecnologias Matemdtica 120 120 120 360 300
[ Fisica 80 80 - 160 133
§ Ciéndas&iroalgugri:za € suas Quimica 80 80 = 160 133
] Biologia 80 80 - 160 133
@ Histdria 80 80 = 160 133
Ciéncias Humanas e Sociais Geografia 80 80 - 160 133
Aplicadas Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33

Total da Base Nacional Comum Curricular 720 800 640 2160 1800
Aplicativos Informatizados Prética 80 - - 80 67
= Gastronomia e Hospitalidade Teoria 80 - - 80 67
§ Nutri¢do e Higiene dos Alimentos Pratica 160 - - 160 133
% Técnicas Gastrondmicas | e |l Pratica 160 160 - 320 267
2 Etica e Cidadania Organizacional Teoria o 40 o 40 33
.g Panificagdo e Confeitaria Prética - 200 - 200 167
‘E Eventos Gastrondmicos Pratica = = 160 160 133
ﬁ Negdcios em Gastronomia Teoria - - 80 80 67
E Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Gastronomia Pratica - - 160 160 133
£ Produgdes Gastronémicas Prética - - 160 160 133

Total da Formagao Técnica e Profissional 480 400 560 1440 1200

TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000

Aulas semanais 30 30 30 - -

Certificados e Diploma

12 Série Sem certificagdo

técnica

12 + 22 Séries

Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE COZINHA

12 + 22 + 32 Séries Habilitagdo Profi

ssional de TECNICO EM GASTRONOMIA

1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento, para fins de organizagdo da unidade
escolar, os componentes curriculares com a carga hordria descrita como “Pratica”, sdo aqueles a serem desenvolvidos em laboratdrios (com previsdo de divisdo de

Observagées classes em turmas).
2. Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas.
3. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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