COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades e Técnicas Culinarias

Codigo: TGAS 106

Carga Horaria: 80h [CH Teorica: 46h / CH Pratica: 30h / CH Pratica Profissional: 4h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 80 | Ndo Presenciais: 16]

Numero de Créditos: 04

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Seguranga do trabalho e limpeza do ambiente. Higienizagdo de equipamentos, lavagem,
sanitizacdo e cortes de vegetais. Conhecimentos acerca de ervas e especiarias, hortaligas,
legumes, raizes, tubérculos e cogumelos, cereais e leguminosas, frutas e etc. Identificacao,
e métodos de cocgao de carnes, peixes, frutos do mar, laticinios e ovos. Produgao de
fundos, molhos e sopas. Fome, escassez de alimento e aproveitamento de alimentos.

cortes

Introdugdo a empratamento.

OBJETIVOS

Instruir na percepc¢ao dos riscos para evitar acidente de trabalho;

Manter a limpeza do ambiente;

Compreender e manter o bom funcionamento da cozinha;

Identificar matérias-primas de qualidade;

Valorizar a apresentacdo das preparagdes com a padronizagdo dos cortes;
Aprender os métodos classicos de cocc¢ao do alimento;

Realizar os cortes classicos;

Realizar o Mise en place;

Utilizar as fichas técnicas;

Rotular e armazenar as produgdes de forma adequada;

Capacitar o aluno na aplicagdo dos conhecimentos tedricos nas atividades
préaticas interdisciplinares.

PROGRAMA

UNIDADE I- NOCOES BASICAS

Seguranca do Trabalho;

Limpeza do ambiente;

Uniforme de cozinha;

Utilizacdo e higiene de equipamentos, méveis e utensilios;
Higiene dos vegetais;

Organizacgao estrutural da cozinha;

Divisao da brigada;

Divisdo dos grupos de alimentos.




UNIDADE II- COCCAO

e Transmissdo de calor;
* Efeitos de calor nos componentes dos alimentos;
e Me¢étodos de cocgao.

UNIDADE III- BASES DA COZINHA

* Cortes de vegetais;

e Cocgao de vegetais;

* Acompanhamentos aromaticos;
¢ Fundos;

* Agentes espessantes.

UNIDADE IV- CONDIMENTOS

e Ervas e misturas de ervas;

* Especiarias, mistura de especiarias, farofa de especiarias para empanar e marinadas
de especiarias;

¢ Pimentas;

* Cocgao de ervas e especiarias;

* Armazenamento de ervas e especiarias.

UNIDADE V- HORTALICAS, LEGUMES, RAIZES, TUBERCULOS E
COGUMELOS

¢ (lassificacao;

* Escolha e compra;
e Usos;

e Coccao.

UNIDADE VI- FRUTAS

e C(lassificacao;

* Frutas tropicais ou exoticas;
* Escolha e compra;

e Usos;

e Cocgao de frutas.

UNIDADE VII- CEREAIS E LEGUMINOSAS

Classificacao;

Tipos de preparo;

e Cocgao;

¢ Compra e armazenamento.




UNIDADE VIII- CARNE- BOVINA, VITELO, SUINA, OVINA, CAPRINA E CACA

e C(lassifica¢ao;
e Compra e armazenamento;

e Cortes;
* Tipos de preparo;
¢ Cocgao.

UNIDADE IX- AVES

e (lassificacao;

e Compra e armazenamento;
e Cortes e desossa;

* Tipos de preparo;

e Cocgao de aves.

UNIDADE X- PEIXES, CRUSTACEOS E MOLUSCOS

e C(Classificagdo de peixes, crustaceos e moluscos;
* Tipos de preparos com peixes, crustaceos e frutos do mar;
* Cocgao de peixes, crustaceos ¢ moluscos.

UNIDADE XI- OVOS E LATICINIOS

e C(lassificagao,

e Compra e armazenamento;
* Tipos de preparo;

e Coccao.

UNIDADE XII- IDENTIFICACAO DE PRODUTOS SECOS

* Compra e armazenamento;

* (Graos, farinhas de milho e farinhas (trigo, farinha de trigo, arroz, milho, aveia, outros
graos);

e Macarrdo seco, legumes secos, frutos secos e sementes;

* Especiarias secas, sal e pimenta;

* Adocantes;

e Gorduras e 0leos;

* Produtos secos diversos: chocolate, vinagres e condimentos, extratos, leveduras,
espessantes, café, cha e outras bebidas. Vinhos, cordiais e licores.

UNIDADE XIII- CONTEXTUALIZACAO

e Fome e escassez de alimento;

* Aproveitamento alimentar;

e Soberania alimentar;

* Técnicas culinarias e receitas tradicionais.




AULAS PRATICAS [30h]

* Instrugdes de como utilizar equipamentos, moveis e utensilios da forma correta
para

» prevenir acidentes e doengas ocupacionais, conforme alinhado na disciplina
Seguranca do Trabalho nos Servigos de Alimentagao

* Elaboracdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados- POP, conforme
ensinado na disciplina Higiene e Manipulagao de Alimentos e Informatica Aplicada;

* Tipos de Cortes em insumos variados;

* Elaboracao das fichas técnicas operacionais e gerenciais, conforme disciplina Gestao
de Unidades de Alimentos e Nutri¢do e Informatica Aplicada;

* Gerenciamento dos residuos alimentares nas aulas praticas;

* Valorizacdo dos pratos tradicionais utilizando as técnicas cléssicas e registrando nas
fichas técnicas;

* Dentre outras.

AULAS PRATICAS PROFISSIONALIS [4h]

e Preparacdo de cardapio completo em ambiente simulado de cozinha profissional,
com controle de tempo, producgdo e apresentagcdo dos pratos.

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

* Dinamica de grupo;

* Exercicio dirigido;

* Elaboragdo de catalogo;

* Exposi¢do de imagens com escultura de vegetais;

* Criacdo de preparagdes com texturas diferentes do tradicional/classico;

e Visita técnica;

e Oficinas;

* Vivéncias exploratorias;

* Debates usando situagdes problemas e aspectos multidisciplinares (arte, libras,
informatica aplicada, responsabilidade socioambiental na gastronomia,
Empreendedorismo, Planejamento em evento Gastrondmico, técnica dietética, historia
da alimentag¢ao, dentre outras).

Atividades nao presenciais:

Elaboragdo de diarios de bordo ou registros reflexivos;

Realizacdo de foruns de discussdo on-line;

Participacdo em webconferéncias com registro de presencga e sintese;
Resolugdo de situagdes-problema reais ou simuladas.




RECURSOS

* Quadro branco e pincel,;

* Projetor de slides;

* Plataforma para aulas virtuais;

e Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

e Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos;

* Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetido, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
aspectos interdisciplinares, participagdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliagdo: exercicios, relatdrios, avaliacdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, semindrios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

O processo avaliativo poderd incluir atividades ndo presenciais. Entretanto, elas ndo serdo
computadas para controle de frequéncia, que depende exclusivamente da participagdo em
aulas presenciais.
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