COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Fria

Codigo: TGAS 205

Carga Horaria: 40h [CH Tedrica: 26h / CH Pratica: 10h / CH Pratica Profissional: 4h]

Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]

Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Historia da Alimentagdo (TGAS 101) e Habilidades e Técnicas
Culinarias (Cédigo TGAS 106)

Semestre: 20

Nivel: Técnico

EMENTA

Defini¢do e profissionais da Cozinha Fria (Boucher; Poissonnier; Légumier; Garde-Manger).
Organizagao do espaco fisico, equipamentos e utensilios da Cozinha Fria. Prepara¢des como:
molhos, sopas frias,

saladas, terrines, galantines, mousses, roulades, entradas frias e

elementos decorativos.

OBJETIVOS

e Compreender o conceito de brigada e como a Cozinha Fria se organiza;
Entender a Cozinha Fria como setor da cozinha;

e Conhecer os profissionais que integram a Cozinha Fria, suas atribuicdes e
responsabilidades;

e Executar preparagdes da Cozinha Fria utilizando as habilidades e
técnicas classicas.

PROGRAMA

Unidade I- COZINHA FRIA

Brigada da Cozinha Fria;

Os profissionais;

Organizagao do espago fisico, equipamentos e utensilios da Cozinha Fria;
Seguranca do Trabalho e Limpeza.

UNIDADE II- Preparacoes Frias I

Molhos e sopas frias;

Mousses;

Saladas;

M¢étodos classicos de conservacao de alimentos;

UNIDADE III- Preparacoes Frias 11

e Terrines;




Galantines;

Roulades;

Entradas frias;
Elementos decorativos;
Montagem de buf€s;
Precificagao.

AULAS PRATICAS [10h]

e Organizagdo ¢ planejamento de eventos, com sugestdes de receitas, técnicas de
preparo, elaboragdo de fichas técnicas, decoracdo e precificagcdo, integrando os
conhecimentos adquiridos nas disciplinas Habilidades e Técnicas Culinarias,

e Gestdo de Unidades de Alimentos e Nutri¢do, Informatica Bésica, Seguranca do
Trabalho, dentre outras);

e Tipos de Servigos para os eventos gastrondmicos, utilizando técnicas na disciplina
Servigos de Alimentos ¢ Bebidas;

e Montagem de buffet, tabuas de frios e mesas para eventos, conforme a disciplina
Habilidade e Técnicas Culinarias;

e Dentre outras.

AULAS PRATICAS PROFISSIONAIS [4h]

e Montagem de buffet frio com cardapio autoral; organizagdo e execug¢do do servico com
foco em estética e funcionalidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

Dinamica de grupo;

Exercicio dirigido;

Visita técnica;

Viveéncias exploratorias;

Cooperacdo de disciplinas utilizando situagdes problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional,
Empreendedorismo, Planejamento em evento Gastrondmico, dentre outras).

Atividades nio presenciais:

e Elaboracdo de projetos de intervengdo em comunidades simuladas ou reais;
e (Criagdo de cartilhas ou manuais digitais;
e FElaboragdo de painéis ou murais virtuais (ex.: Padlet, Miro).

RECURSOS

¢ Quadro branco e pincel;
e Projetor de slides;




e Plataforma para aulas virtuais;

e Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

e Laboratério de cozinha pedagogica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos;

e Dentre outros.

AVALIACAO

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

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliagdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, semindrios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

O processo avaliativo contempla atividades ndo presenciais, mas a frequéncia ¢ vinculada
apenas a presenca fisica nas aulas.
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