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Competencias e habilidades

Conhecimento
(0 que fazer e o porqué)

Capacitade " "Vontade
(como fazer) ' (desejo de fazer)

Competéncia.
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Competencias

1. Identificar, especificar, dominar as
técnicas de uso e de manutencao
preventiva dos utensilios de cozinha.




Competencias

2. ldentificar e classificar pecas e cortes de:
carnes, aves, pescados, hortalicas e frutas em
geral.



http://www.ufjf.br/renato_nunes/aulas-do-renato/tecnica-dietetica-i/

Competencias

3. Dominar técnicas basicas de cortes de carnes,
coccao e bases de cozinha.
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http://mdemulher.abril.com.br/saude/reportagem/alimenta-saude/beneficios-alimentos-funcionais-697636.shtml

Habilidades

1.1. Aplicar técnicas de uso e manutencao de
utensilios de cozinha.

1.2. Operar corretamente os equipamentos de
cozinha.



e 2.1. Executar desossa, limpeza, e identificacao
de tipos e cortes de carnes.

e 2.2. ldentificar os diversos cortes de frutas e
hortalicas.

e 2.3. Cortar e limpar frutas e hortalicas
evitando desperdicio.



e 3.1. Utilizar técnicas de coccao de acordo com
a preparacao.

e 3.2. Cortar pecas de aves, carnes bovinas,
suinas, exoticas e pescados.

e 3.3. Fazer diferentes tipos de massas e risotos.



Bases

e 1. Instrumentos e utensilios de cozinha

(exceto panelas):

tipos, finalidade, técnicas de utilizacao e
manutencao preventiva



e 2. Organizacao operacional
divisao das pracas



http://menuexperimental.blogspot.com/2010/06/brigada-de-cozinha.html

3. Hierarquia da cozinha, sistema de brigada

4. Técnicas de preparacao de mise en place

5. Técnicas para identificacao de cortes em:
hortalicas
frutas
legumes



6. Bases de cozinha:
aromatizantes
espessantes

fundos

caldos

molhos maes

molhos derivados e
contemporaneos



7. Métodos de coccao:
fritar
grelhar
saltear
guisar
escalfar
assar
estufar
gratinar
vaporizar
braseado



8. Normas de selecao, aquisicao, métodos e
caracteristicas sensoriais de gorduras e ovos

9. Normas de selecao, aquisicao, métodos e
caracteristicas sensoriais de carnes
10. Identificacao de pecas de carnes:
bovina
suina
aves
pescados

exotica



11. Técnicas para cortes em carnes

12. Caracteristicas e técnicas de preparo
de risotos

13. Técnicas de preparo para massas:
curtas

longas

recheadas



Formas de avaliacao

. Avaliacao pratica e tedrica +
. Avaliacao continua em aulas,
praticas

. Seminario e atividades

Frequéncia
Postura em sala de aula e laboratorio

Comprometimento com normas de higiene

Trabalho em equipe



Avaliacao Teorica

* Questoes dissertativas e multipla escolha




Provas Praticas

Executar técnicas de cozinha e preparacoes
relativas ao componente.

shutterstr.ck



Frequencia

e Minima 75%

e Curso presencial




Critérios de avaliacao

MB Muito Bom B Bom

O aluno obteve excelente O aluno obteve bom desempenho ng

desempenho no desenvolvimento desenvolvimento das competéncias

das competéncias do componente do componente curricular (tema) no

curricular (tema) no periodo. periodo.

R Regular | Insatisfatério

O aluno obteve desempenho O aluno obteve desempenho

regular no desenvolvimento das insatisfatério no desenvolvimento

competéncias do componente das competéncias do componente

curricular (tema) no periodo. curricular (tema) no periodo.
"\
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Livros Base




Ivros para apoio!

Mariana
Sebess

Técnicas de

Cozinhaj

Profissional

42 edicao
revista

2 eégio




Livros para apoio !

TECICAS
CULINARIAS

AN DE 1) KECRITAS

BASICAS DN MALS FAMOSA
ESCOLA DE CULINARIA
DO MUNDD

fesy Suscur & Fane Toauntis :_4



http://www.submarino.com.br/produto/6554492/livro-400-gramas-tecnicas-de-cozinha
http://alquimiadacozinha.blogspot.com/2012_08_27_archive.html

Regras do laboratorio

Limpar e higienizar bancadas
Organizar armarios

Lavar e secar equipamentos e
utensilios.

Retirar lixo da bancada. Limpar
cozinha.




Seguranca e Higiene
Lavar ingrediente em solucao clorada

Alimentos que necessitam de refrigeracao
devem ser mantidos longe do calor

DISBEP

DISTRIBUIDORA
BELTRAME & PEDROSO




UNIFORME/FARDA

Toque/cuca branca

Dolma branco com manga comprida

Avental de cintura comprido e branco

Calcas branca tipo pijama

Sapatos antiderrapante, branco ou preto e fechado




Kit do aluno

Faca do Chefe 8 ou 10”
Faca de legumes

Pedra de amolar faca
Chaira

Placa de polietileno
Descascador

Pao Duro( colher silicone)
Fuet



Filmes recomendados

Vatel

Simplesmente Martha
Ratatouille

Sem Reservas
Tempero da vida

Julie e Julia

O chef

A festa de Babette



Um Bom ano

Chocolate

Como agua para chocolate
Sabor da paixao

Estdmago

Comer, rezar, amar
Pegando fogo.



