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INFORMAÇÕES DO PLANO

Objetivo

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

Objetivos Específicos:
- Exercitar técnicas básicas de trabalho em cozinha com alimentos de origem vegetal e animal.
- Caracterizar e executar técnicas culinárias básicas
Ementa

Técnicas básicas de trabalho em cozinha com alimentos de origem vegetal e animal. Cortes, cocções, fundos e molhos. Condimentos,
ervas e especiarias.

Programa

1. Tipos de equipamentos e utensílios em uma cozinha: desenvolver técnicas e habilidades com estes.
2. Caldos, fundos e molhos básicos: conhecimento, classificação, elaboração e utilização.
3. Técnicas de trabalho de cozinha com produtos de origem vegetal: escolha dos alimentos, pré-preparo e preparo dos alimentos,
cortes, métodos de cocção, montagem, apresentação e decoração 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 cocção, montagem, apresentação e decoração de pratos.
5. Condimentos, especiarias e ervas.

Metodologia

Nesta disciplina estão previstas aulas teóricas dialogadas, experimentações das aulas práticas em atividades de grupos no laboratório
de técnica dietética e aulas demonstrativas de técnicas clássicas e práticas culinárias.
Os recursos materiais utilizados serão equipamentos multimídia para as aulas teóricas - projetor, telão, computador e quadro. E para
as aulas práticas equipamentos do laboratório de dietética e insumos característicos de cada região.

Critérios e métodos de avaliação

As avaliações serão realizadas através de provas teóricas e práticas realizadas em aula, assiduidade e participação em aulas teóricas
e práticas.
As avaliações visam verificar em que medida está ocorrendo a articulação entre os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

As provas avaliativas terão os seguintes pesos:

Prova Teórica I 2,5
Prova Prática I 2,5
Prova Teórica II 2,5
Prova Prática II 2,5
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