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Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO
Objetivo

Objetivo Geral:
- Exercitar técnicas de trabalho em cozinha com alimentos de origem vegetal e animal.

Objetivos Especificos:

- Exercitar técnicas basicas de trabalho em cozinha com alimentos de origem vegetal e animal.
- Caracterizar e executar técnicas culinarias basicas

Ementa

Técnicas basicas de trabalho em cozinha com alimentos de origem vegetal e animal. Cortes, coc¢fes, fundos e molhos. Condimentos,
ervas e especiarias.

Programa

1. Tipos de equipamentos e utensilios em uma cozinha: desenvolver técnicas e habilidades com estes.

2. Caldos, fundos e molhos basicos: conhecimento, classificagéo, elaboragdo e utilizagao.

3. Técnicas de trabalho de cozinha com produtos de origem vegetal: escolha dos alimentos, pré-preparo e preparo dos alimentos,
cortes, métodos de coccdo, montagem, apresentagcdo e decoragdo de pratos.

4. Técnicas de trabalho de cozinha com produtos de origem animal: escolha dos alimentos, pré-preparo e preparo dos alimentos,
cortes, métodos de cocgdo, montagem, apresentacdo e decoracdo de pratos.

5. Condimentos, especiarias e ervas.

Metodologia

Nesta disciplina estdo previstas aulas tedricas dialogadas, experimentagdes das aulas praticas em atividades de grupos no laboratério
de técnica dietética e aulas demonstrativas de técnicas classicas e praticas culinérias.

Os recursos materiais utilizados serao equipamentos multimidia para as aulas teoricas - projetor, teldo, computador e quadro. E para
as aulas praticas equipamentos do laboratério de dietética e insumos caracteristicos de cada regiao.

Critérios e métodos de avaliagéo

As avaliagBes serdo realizadas através de provas teéricas e praticas realizadas em aula, assiduidade e participagdo em aulas teoéricas
e praticas.
As avaliagbes visam verificar em que medida estd ocorrendo a articulagdo entre os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

As provas avaliativas terdo os seguintes pesos:
Prova Teorica | 2,5
Prova Pratica | 2,5

Prova Tedrica Il 2,5
Prova Prética Il 2,5

Bibliografia basica

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. S&o Paulo: Artmed, 2005. 294p.
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Outras informacdes
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