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50 Unidade Sao Caetano

INSTITUTO DE GASTRONOMIA E NEGOCIOS

CURSO DE CONFEITARIA MODERNA

(FIT, FUNCIONAL, SEM LACTOSE, SEM ACUCAR E GLUTEN)

Proposta:
Curso de Confeitaria Moderna é composto por aulas 100% préaticas e presenciais.
O curso composto por 6 aulas, sendo uma aula por semana.

Metodologia de Ensino: Nossa metodologia de ensino € composta por um conjunto de acdes
como aulas, avaliacbes e materiais de apoio desenvolvidos a partir do conteddo e objetivo
proposto, visando alcancar competéncias e habilidades, com base na fundamentacao
(apresentacdo ou orientacdo do preparo pelo Chef), experimentacdo (execugcédo das producdes
proposta) e degustagdo (experimentacao).

Proposta de Aula: As aulas acontecem em bancadas divididas por grupos de trabalho com no
maximo 3 alunos trabalhando em conjunto e tendo a disposi¢cdo utensilios e ingredientes
necessarios para a realizacdo de seus preparos, garantindo um melhor aprendizado em todas as
aulas.

MATRIZ CURRICULAR PADRONIZADA

Confeitaria Moderna (FIT, FUNCIONAL, SEM LACTOSE, SEM ACUCAR E GLUTEN)

01 Biscoitos 0 3 3
02 Chocolate 0 3 3
03 Doces Finos 0 3 3
04 P&o de Mel e Bem Casado 0 3 3
05 Tortas 0 3 3
06 Bolos 0 3 3

Investimento do aluno: Consulte Valores
Carga Horéria: 18 horas Condicdes Especiais:
10% de desconto para pagamento a vista no boleto,
dinheiro ou cheque.

5% de desconto para pagamento a vista no cartdo de
crédito.

Periodo de Realizagdo Unidade Sao Caetano
Turmas: Consulte novas turmas

Sede: Avenida Goias, 180 — Bairro Santo Anténio — Sdo Caetano do Sul — SP — CEP: 09521-300
Unidade Il — Rua Chamanta 1051 Parque da Mooca — 700 metros do metro Vila Prudente.
Fone: (11) 2801-6949 - E-mail: contato@adessoag.com.br



