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CURSO TECNICO EM COZINHA -1° médulo

(Auxiliar em Cozinha)

Habilidades Basicas

Nutricdo basica

Higiene e Manipulacao de Alimentos
Seguranca do trabalho e Primeiros socorros
Sociologia do trabalho

Educacao Ambiental

Relagdes interpessoais |

Historia da Gastronomia

Planejamento da Producao

Projeto Integrador

Ambientacao Profissional em cozinha

TOTAL

132 horas

20horas
40horas
30horas
20 horas
30horas
12 horas
24horas
20horas
30horas

42horas

400 HORAS




CURSO TECNICO EM COZINHA - 2° médulo

Quimica dos alimentos

Cozinha Regional Brasileira
Cozinha classica internacional
Cozinha contemporanea

Alimentacao para pessoas com restricoes alimentares
Cozinha sustentavel

Relagdes interpessoais Il

Arte e cultura na gastronomia

Planejamento de cardapio

Servico de sala e bar

Projeto integrador
TOTAL

30h

40h
88h
40h

30h
30h
22h
30h
40h
20h

30h

400 HORAS




Metodologias de Avaliacao
Pratica

Habilidades Basicas
Cozinha Internacional




Disciplina de Habilidades basicas

Primeira Avaliacao Teorica

e Formato Individual

Primeira Avaliacao Pratica

e Classe dividida pela metade;

e Formato Individual;

e Distribuicao das atividades no dia da
avaliacao;Apresentacao de 4 tipos de
cortes;Apresentacao de um molho base sem
utilizacao de ficha técnica;

e O tempo de finalizacao é definido pelo
aluno, dentro do espaco de aula;




Disciplina de Habilidades basicas

Wﬂ Segunda Avaliacdo Tedrica
v e Formato Individual

Segunda Avaliacao Pratica

e Classe dividida pela metade;

e Formato Individual;

e Distribuicao da dinamica da avaliacao 2 a 3
dias antes;

e Apresentacao de um prato com elemento
principal, molho e guarnicao;

e Apresentacao da ficha técnica;

e O tempo de finalizacao é definido pelo aluno,
dentro do espaco de aula;




Ficha Técnica de Producao

Foto do prato
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Finalizacao




Dinamica da Segunda Avalia¢ao Pratica

Proteina Filé Mignon

Os alunos
recebem os
principais topicos
Videelernel - Grelhado que devem ser
Cocgdo desenvolvidos
durante a
avaliacao pratica

Medalhao ao Ponto

Base de Molho bechamel

Batata em bastoes

(identificar a nomenclatura
e tamanho)




Proteina

Ballotine

Metodo der-XY¥:1s
Coccao

Molho ROti

Cenoura em cubos
(identificar a
nomenclatura e
tamanho)

O aluno tem a
disposicao
também insumos
basicos como
Oleo vegetal,
azeite de oliva,
manteiga
clarificada,
manteiga integral,
elementos
aromaticos e
outras
leguminosas.
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60 horas de cozinha
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Avaliacao Teorica

e Formato Individual

Avaliacao Pratica

e Formato Individual;

e Pesquisa bibliografica para apresentar um menu
classico formado por entrada, prato principal e
sobremesa (apresentar referéncias tedricas e
breve justificativa)

e prova pratica apresentando o prato princial;

e Prato composto por elemento principal, molho e
guarnicao;

e Tempo determinado pelo aluno;

e Apresentacao da ficha técnica

e Apresentacao do planejamento de producao




Planejamento Operacional de Cozinha

Nome das Pré- preparo | Producao | Finalizagcao | Armazenamento
Producoes da producao e Prazo de
e tempo Validade
estimado
Boef au -coccionar
Borguignon;  as batatas a
Pommes inglesa; 20’
Dauphine -Limpar a
carne e
cortarem
cubos

grandes; 7’



Caracteristicas Gerais das Avaliacoes — Curso Técnico
de Cozinha —IFSC

» Enfase em producdes individuais;

e Utilizacao e elaboracao de fichas técnicas;

e Utilizacao e elaboracao de Planejamento
Operacional de Cozinha;

* Nocoes do tempo de producao;

e Enfase nas técnicas de producdo baseadas na
cozinhas classicas.

 Parecer técnico do professor durante todo o
processo e apos a apresentacao do prato;




