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Inovacao desde 1938

Gastronomia vai além de cozinhar bem

e preparar pratos bonitos. Além dessas
habilidades culinarias, o setor de Alimentos &
Bebidas exige que o profissional domine todos
os segmentos da sua area de atuagao — desde
a criacao, preparo e montagem de pratos até a
gestao de uma empresa propria. Nesse sentido, b
o curso da Metodista forma profissionais :
qualificados e atualizados com o dinamico
mercado gastronémico.

Para mais informacoes, acesse: processoseletivo.metodista.br
facebook.com/universidade.metodista | twitter.com/metodista
Tel: (11) 4366-5000 / 0800 889-2222
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2 ANOS

Areas de atuacdo Destaques da Metodista

Os profissionais podem trabalhar como * Temas atuais: sustentabilidade na gastro-
chefs em restaurantes, bistrds, buffets, nomia, vegetarianismo, comida de rua e
navios, industrias alimenticias, hotéis, cozinha de criagao.

padarias, confeitarias, bares; atuando
ainda nos setores de vinhos, critica
gastrondmica e na administragao de
bares e restaurantes. Ha ainda a pos-
sibilidade de atuagao ministrando aulas
em instituicdes de ensino ou ateliés
gastrondmicos.

» Laboratorio de alimentos: permite que os
alunos aprendam realmente na pratica o
que é visto em sala de aula.

* Intercambios internacionais: possiblidade de
intercambio em instituicdes na Argentina,
Uruguai e Portugal.
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Conhega nosso Programa de Visitas em processoseletivo.metodista.br



