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Objetivos do Curso

Formar profissionais capazes de planejar, gerenciar e operacionalizar produgoes
culinarias, e de articular a importancia dos fen6menos gastrondmicos com os aspectos

culturais, econdmicos e sociais, em nivel local, regional e internacional.

Perfil do Profissional

O profissional egresso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia devera
ter o dominio da histéria cultural dos alimentos, da ciéncia dos ingredientes, as
habilidades para conceber a produgdo culinaria com arte e criatividade e estar apto para
atuar no ambito de organizagcGes comerciais, industriais e de servigcos que demandam a
producao de alimentos com qualidade.

O tecndlogo em Gastronomia estara capacitado para desenvolver atividades de
planejamento de cozinha e consultoria gastrondmica em empreendimentos de servicos
alimenticios e areas correlatas, bem como para aplicar as modernas tecnologias nos
processos de preparo de alimentos e bebidas, na logistica de suprimentos de estoque e

armazenamento e no marketing dos servigos gastrondmicos.



