
Gastronomia vai além de cozinhar bem 

e preparar pratos bonitos. Além dessas 

habilidades culinárias, o setor de Alimentos & 

Bebidas exige que o profi ssional domine todos 

os segmentos da sua área de atuação – desde 

a criação, preparo e montagem de pratos até a 

gestão de uma empresa própria. Nesse sentido, 

o curso da Metodista forma profi ssionais 

qualifi cados e atualizados com o dinâmico 

mercado gastronômico.
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Os profi ssionais podem trabalhar como 

chefs em restaurantes, bistrôs, buff ets, 

navios, indústrias alimentícias, hotéis, 

padarias, confeitarias, bares; atuando 

ainda nos setores de vinhos, crítica 

gastronômica e na administração de 

bares e restaurantes. Há ainda a pos-

sibilidade de atuação ministrando aulas 

em instituições de ensino ou ateliês 

gastronômicos.

• Temas atuais: sustentabilidade na gastro-

nomia, vegetarianismo, comida de rua e 

cozinha de criação.

• Laboratório de alimentos: permite que os 

alunos aprendam realmente na prática o 

que é visto em sala de aula.

• Intercâmbios internacionais: possiblidade de 

intercâmbio em instituições na Argentina, 

Uruguai e Portugal.

Áreas de atuação

Conheça nosso Programa de Visitas em processoseletivo.metodista.br
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Laboratório de Alimentos – Campus Planalto

Nota 5

Conceito de Curso do MEC (escala de 1 a 5)


