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Competencias e habilidades

GConhecimento
(0 que fazer e o porqué)

Capacidade Vontade
(como fazer) ' (desejo de fazer)
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Competéncia.




COMPETENCIAS

e Definir o porcionamento dos alimentos
do cardapio com o per capita
estabelecido.

e |dentificar transformacoes sensoriais e
fisico-quimicas sofridas pelos alimentos
NOS processos de preparo e de
conservacao.




COMPETENCIAS

e |dentificar e avaliar informacodes
gastronOmicas atrativas a clientela.

e Elaborar preparacoes segundo as normas de
seguranca alimentar.




Habilidades

* Organizar os ingredientes conforme a producao

* Higienizar os allmentos

* Controlar tempo e temperatura dos alimentos.




Habilidades

* Elaborar caldos, fundos e molhos frios basicos.

* Elaborar canapeés, terrines, patés, couvert,
saladas, sanduiches, e similares




Habilidades

* Observar o ponto de coccao dos alimentos.

* Aplicar técnicas de decoracao para os pratos
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Formas de avaliacao

Prova teodrica e pratica
Frequéncia

Postura em sala de aula e laboratorio
Comprometimento com normas de
higiene

Trabalho em equipe




Avaliacao teorica

* Questoes dissertativas e multipla escolha




Avaliacoes Praticas

* Criar e elaborar preparacoes.
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Frequencia

e Minima 75%

e Curso presencial




Critérios de avaliacao

MB Muito Bom

O aluno obteve excelente
desempenho no desenvolvimento
das competéncias do componente
curricular (tema) no periodo.

R Regular

O aluno obteve desempenho
regular no desenvolvimento das
competéncias do componente
curricular (tema) no periodo.
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B Bom

O aluno obteve bom desempenho
no desenvolvimento das
competéncias do componente
curricular (tema) no periodo.

| Insatisfatério

O aluno obteve desempenho
iInsatisfatorio no desenvolvimento
das competéncias do componente
curricular (tema) no periodo.
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Livros Base

TUCUNDUVA, Sonia. Nutrige
Dietética. 2ed.2004

CONTI, L. Almanaque de cozinha — técnica
passo a passo e dicas culinarias. Sao
Paulo:Nova Cultural. 1994.




Livros Base

Ronaldo Barreto- Passaporte para o Sabor-
Senac

Escola de Culinaria: 150 receitas classicas e
contemporaneas- Ed. Manole

A.Pacheco- Manual do Maitre d hotel-
Atheneu

Brillat Savarin- A fisiologia do gosto-
Companhia das letras.




Regras do laboratoério

Guardar produtos nao utilizados.
Desligar equipamentos.

Fechar instalagOes e dependéncias
Lavar equipamentos e utensilios.
Embalar lixo.

Retirar lixo da cozinha.
Limpar chao da cozinha.




Seguranca e Higiene

* Limpar verduras, frutas e legumes em solucao
clorada.

* Utilizar equipamentos de seguranca.
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Garde Manger

Nocoes basicas de ciéncia alimentar

e Caracteristicas Fisicas: Aspecto, cheiro,
cor, sabor, consisténcia e estrutura.

e Estado Fisico: Sdlido, liquido, viscoso,
suspensao, emulsao, solucgao.




Garde Manger

era a despensa da cozinha,
"guarda comida”.

Garde manger — antigamente

N

Sabe-se que os atuais metodos de
conservacgao (refrigeragao, congelamento)
sao atuais e que antigamente os meios de
conservacgao eram basicamente: salgas,
desidratacOes, curas, defumacoes,
embutidos, etc.




Garde Manger

Garde manger passou a designar a praca
da cozinha onde sao elaborados os pratos
a serem servidos frios ou em temperatura
ambiente, as entradas, os aperitivos e
coqueteis, as terrines, molhos frios e
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Garde manger

O profissional que
trabalha nessa area
deve estar em
sintonia com:
custos, agilidade no
Servigo,
apresentacoes
bonitas, sabor e
producao pratica.




Aspectos importa‘




Aspectos importantes

Requisitos para o sucesso de pratos frios:

e Limpeza do prato

e Equilibrio entre apresentagao S|mpI|C|dade
elegancia e sabor. [GEEgEENEE.




Aspectos importantes

Cores
Sabor

Frescor

Textura ==
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ENTRADAS

cuja funcao e estimular o paladar e abrir o
apetite. Devem ser: Pequenos o bastante
para serem comidos em duas ou trés
garfadas, alguns sao consumidos com as
maos (finger food), outros pode ser exigido
prato e garfo;




Finger Food

Utilizado geralmente em coquetéis
Pode ser frio ou quente
Degustado com as maos em 1 a 2 bocadas

Sem talheres




Finger Food

* Podem ser preparados com diversos métodos
de coccao.

e Textura e cor em harmonia.




Finger Food







ENTRADAS

Na linguagem gastronOmica italiana, o
curso normal dos pratos vai dos
antepastos, considerados entradas, pois,
sao aperitivos (pratos a base de paes,
massas, arroz, etc) e um segundo prato
contendo protemas termlnando com pratos




Antepasto




ENTRADAS

e Jano servigo francés o
curso normal vai de
pequenos aperitivos como
os finger food, os hors
d’'oeuvre, ou seja, 0S
pratos que antecedem o
prato principal e
posteriormente os entree
que € justamente a entrada
propriamente dita, na
sequéncia vira o prato
principal, os de queijos e
as sobremesas.




SALADAS
e JSimples —legumes, folhas

e Compostas — graos, massas, frutas,
queljos, carnes, frutos do mar e peixes




* Devem senifrescas e cr
- - r,

* Nao devem ser g

Salada como entrada
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Salada como acompanhamento

* Podem ser servidas como prato principal

e Devem harmonizar com o restante da
preparacao.




Salada como prato principal

* Utilizada por pessoas que buscam saude.

e Dever ser substanciosa e substituir uma
refeicdao completa.
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Tipos de folhas

* acelga




Amargo e picante




Alface bibb ou limestone

Pequena e delicada
Sabor delicado, molhos leves




Alface Americana

e Crocante




Alface crespa

e Murcha com facilidade
e Baixo custo




Alface de cordeiro

* Folha em formato de colher
* Pequena

* Sabor delicado e amendoado




Alface Romana

* Alongada
* Coloracao verde escura




Brotos

Moda

Plantas jovens
Feijao-mungo (culindria chinesa)
Alfafa
Mostarda




Chicoria ou Escarola-lisa

* Folhas largas em formato de maco
* Ligeiramente dura e amarga

* Coloracao externa verde e amarela interna




Chicdria ou escarola-crespa

* Folhas estreitas crespas e retorcidas

» Textura firme esar

ﬂf- cozinha
italiana = =g ' :



Dente de ledo

* Folhas novas e macias




Endivia

* Estreito e pontiagudo
* Crocante e amargo, textura cerosa

* Preco elevado




Endivia Roxa

* Ou radicchio de treviso
* Levemente amargo




Espinafre

* Folhas pequenas e tenras




Frisée

* Chicoria ou escarola crespa

© Can Stock Photo - ¢sp1 489555



Microfolhas

* As primeiras folhas
que se
desenvolverem
depois que a
semente brota




Mizuna

e Conhecida como
mostarda
japonesa

 Sabor suave de
mostarda




Radicchio

* Variedade Italiana de chicoria

k

e Sabor amargo

* Acrescenta cor a salada




Rucula

* Muito perecivel




Ruibarbo

um caule.
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Estrutura de uma salada

* Base
 Camada de folhas que da corpo a salada.




Estrutura da salada

* Guarnicao
* |tem decorativo e comestivel

e Deve harmonizar
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Molho

Preparacao liquida adicionada para
acrescentar sabor

Deve hamonizar.

Molhos acidos- saladas verde e de v@getais

Molhos levemente adocicados- pe QST salada

com frutas

Folhas verdes delicadas=i




SALADAS
EXEMPLOS:
Cesar salad




Salada ldorf




Tabule




Salada Nicoise




MOLHOS FRIOS

P

Emulsdes frias N\
Molhos a base de laticinios «+' » :
Coulis

Molhos especificos -

Molhos a base de maionese
Molhos cozidos




MOLHOS FRIOS

e EmulsOes temporarias — “vinagretes”

e Emulsdes semitemporaria — “molho
holandaise”

e Permanente — “maioneses”
~
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Milho- sabor suave quelembra o fub3a

Semente de algodao, sojay canola, e girassol-
suave, sabor neutro

Amendoim- sabor caracteristi&g

A\

Azeite de oliva- sabor e gremaiFn
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Vinagre z
Maca- coloracao amarronzada k \
{
Vinagre branco- destilado e de sabor neutro
Vinho- tem sabor de vinho
Condimentados- sao acrescidos aromatizantes

Balsamico- vinagre envelhecido em barris

Framboesa- sabor adocicado




Vinagre

e Teor de acidez — 5% A 8%

e Deve constar no rotulo




VINAGRES, VINAGRETES E CITRONETES

e Molhos para entradas e saladas




VINAGRES, VINAGRE
CITRONETES

EXEMPLOS:

e CITRONETE DE FRA
e VINAGRETE FRANC .
e VINAGRETE DE MANJERICAO



Orientacoes para preparo de
maionese

Utilize 6leos com sabores acentuados.
Use ovos frescos ou pasteurizado
Todos ingredientes em temperatura ambiente

Acrescente o oleo devagar, batendo
constantemente.

Alterne o oleo com o vinagre. y

Maximo- 240 ml de dleo por gem{.t )




Se a maionese desandar?

* Em uma tigela bata duas gemas ou uma boa
maionese preparada e acrescente devagar a
maionese que desandou.




Molhos a base de maionese

Molho Ranch

Creme de leite azedo+ vinagre +suco de limao+
molho inglés + ceboullete + salsinha picada +
alho + mostarda e semente de aipo

Molho Aiolli

Alho + gema + azeite de oliva




Sanduiches

Base + Pasta+Recheio




Servico de Sanduiche

* Sanduiches abertos (canapés)
* Sanduiche para aperitive

* Wraps




Tipos de paes

P3ao de forma
P3o italiano
P3o francés
Ciabatta

P3ao integral
Pao preto
P3o sirio
Foccacia




Manteiga

* Deve estar mole para ser
espalhada.

* Pode ser batida para
amolecer.

* Pode bater com um
pouco de agua ou leite.




Manteiga aromatizada

 Manteiga de anchova
 Manteiga de alho

* Manteiga para escargot
(salsa, alho, pimenta do reino e sal)
* Manteiga de camarao

* Manteiga de ervas

* Manteiga de curry




Maionese

— Mais utilizado que a
manteiga por ser mais
saboroso.

— Nao protege tanto o pao
da umidade quanto a
manteiga




Recheios

DIP's

* Tapanade
* Homus

e Guacamole




DIP e Queijos cremosos
Aromatizados

* Pastas feitas de queijos cremosos como cream
cheese.

* Pode ser acrescentado um queijo mais forte
para aromatizar.




DIP's de Carnes

* Pasta feita através da moagem ou com puré
dos ingredientes solidos misturados com
ingredientes de consisténcia pastosa como
maionese ou queijo ricota.




Recheios

CARNE BOVINA
Rosbife

Hamburguer

Filé pequena




Recheios

- CARNE DE PORCO

Presunto
Bacon
Lombinho




Recheios

 AVES

- Peito de peru

- Peito de frango




Recheios

EMBUTIDOS

Salame
Salsicha
Mortadela

Frios fatiados




Recheios

QUEIJO —

Fica seca rapidamenteﬂb{"

e Utilizado como as carnes. |
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* Variedades mais comuns:
-Mucarela i
-Cheddar s
-Provolone

-Queijo branco




Recheios

PEIXES E FRUTOS DO MAR

Altamente perecivel
-Atum

-Salmao

-Camarao

-Anchovas



Recheios

OUTROS TIPOS

-Geléia
-Ovos
-Pasta de amendoim

-Frutas frescas ou secas |




CANAPES

e Definido como sanduiche aberto

* Ingerido em uma s6 mordida

e Cuidado com o tempo de servico!!




BASE DO CANAPE

Pao cortado
Biscoito salgado
Mini carolina salgada

Triangulo de pao sirio




HORS D’OEUVRE

e Hors-d'oeuvre ~
Expressao francesa
que significa “fora da
refeicao”

e Podemos chamar de
hors d oeuvre itens
pequenos como:

- Petiscos
- Antipastos
- aperitivos




HORS D’OEUVRE

Exemplos: massas,
vegetais, graos, truta
defumada, escargot,
patés.

Na maioria das vezes
Sa0 pequenas porgoes
de alimentos
saborosos, com a
finalidade de excitar o
apetite para o prato
principal



Definicoes
e Os tira gostos podem ser servidos como

hors d’oeuvre aumentando ligeiramente o
tamanho da porcao;




BRUSCHETTA

* Fatia de pao italiano
e Tostado com azeite e alho

e Variedade mais conhecida é coberta de
tomates




Tapas,_ “——s=—"_

* Original da Espanha

* Pequenos itens alimentici
acompanhar vinho e outras bebidas.

* Vem do termo tampa, pois originalmen
uma fatia de presunto curado servido s

taca de xerez. 7

\

| -
r
_

Q'



Caviar

* QOvas do peixe esturjao (Beuga, Osetrae o
Sevruga)

e RUssiaelra




Ovas de peixe

e Truta

e Salmao

e N3o consumir com colher de metal.



EXEMPLOS DE ENTRADAS

e Tartare (O tartare é a preparacao de um prato
de carne crua e finamente picada. O tartare
pode ser feito com carne de vaca, carne de
cervo, salmao ou atum. O prato é popular na
América do Norte e na Europa e considerado
refinado. Geralmente, o tartare é servido com
torradas.)




e Ceviche(Ceviche, cebiche ou seviche),e um prato de
origem peruana baseado em peixe cru marinado em
suco de limao ou outro citrico. O essencial € que o
pescado seja branco (sem muita gordura, nem
musculo vermelho, como o atum), mas de carne
firme; camarao, lagosta ou mesmo polvo podem
também ser usados.)




COUVERT - “servico de mesa”

Paes

Alichella, sardella

Legumes marinados ou condimentados
Azeitonas, ovinhos de codorna

Manteigas




SOPAS FRIAS

e GAZPACHO - sopa fria proveniente da
Espanha(tomate, cebola, pimentao, pepino)

e SOPA CREME DE MANDIOQUINHA E
MACAS

SOPA FRIA DE PERA



CONDIMENTOS E CONSERVAS

Condimento € o nome genérico dado a
substancias largamente utilizadas com a
finalidade de temperar, aromatizar e/ou
conservar alimentos.




e Mostarda

Como condimento € encontrada em po e
graos brancos, amarelos e escuros, para
conservas, assados, embutidos e pratos




CONDIMENTOS E
CONSERVAS

e Raiz-forte:

Raiz utilizada ao
natural, ralada ou
desidratada, em po
ou ainda em pasta.




e Conservas

Sal, ervas e especiarias foram utilizados
para conservar os alimentos. Esses
mesmos alimentos, submersos em
salmoura de consentracao controlada
passa por um processo natural de
fermentacao pela acao das bacterias.
Producao de acido acetico, latico.




e Conservas

Cura — desidratacao do alimento atraves da
sua exposicao a uma mistura seca ou umida a
base de sal.

Marinada — cura dissolvida em agua,
concentracgao ricas em Oleo, sais, agucares e

aromas como ervas frescas.
Salmouras — bacalhau, etc.




e Conservas
Relish — &€ um picles porem cozidos

de legumes ou frutas como: ketcHgs s J
mostarda ..

Chutney — condimento doce, acido e picante.
Puré de uma fruta aromatizado com acidez,
especiarias e pimentas, servidos como
guarnicao. Sao feitos essencialmente com
frutas.




Pate — massa esfarelada. Muito utilizado para
tortas e quiches, empaddes simples. Ingredientes
como: manteiga, ovos, agua e farinha de trigo.

Pate a choux — “carolinas” - caracteristica da
massa ser cozida 2 vezes, manteiga com farinha,
depois for a do fogo acrescentando-se os ovos um
aum.




MOLHOS FRIOS

e Chaud froid — do francés
quente-frio — consomme
gelatinizado, ou seja, fundo de
carne, aves ou peixes com
adicao de gelatina para cobrir
alimentos previamente cozidog ,
e agora frios para Ines dar o 4
brilno especial na
apresentagao. Serve para
cobrir ovos, aves ou até
peixes.




ASPIC

» E um fundo clarificado acrescido de gelatina

e Pode ser retirado naturalmente do osso.




e Terrines, gelatinas, mousse e
mousseline

Terrines — “fatia de carne fria luxuosa”

Gelatinas: dar consisténcia, brilho e maior
validade.




Mousses —

significa “espuma’, textura
leve, aerada e espumosa.
Mistura de ingredientes
cozidos ou crus, reduzidos

a puré e ligados atraves de
gelatina, creme de leite ou
clara de ovos




Mousse - “soufles’

Crua ou nao

Ligada atraves de uma gelatina ou proteina
Clara de ovos sempre aerada

Aspecto aerado e espumoso




Mousseline

Sofrem cocgao.
Elemento de liga sempre € uma proteina
Servida fria ou quente,

Nao é aerada, creme nao € batido e sim
iIncorporado.




Charcutaria

refere a certos alimentos preparados com:
carne de porco, linguica, presunto
defumado, bacon, carne prensada com:
terrines



AULA DADA, AULA ESTUDADA!!






