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FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
ce COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

FACULDAD PLANO DE ENSINO
SANTA TEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO
Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos

Missao comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia,
conscientes de sua fungéo transformadora.

Visado Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
60h Q
1298 HABILIDADES DE COZINHA T - 40h /P - 20h 1
EMENTA

Hierarquia na Cozinha. Utensilios. Matérias-primas. Mise en place. Bases de cozinha. Anatomia e técnicas de preparo de
carne bovina, suina, exoticas, aves e peixes. Cereais e Vegetais. Fator de Correcdo. Estocagem de insumos. Etiquetagem.

OBJETIVOS

GERAL
Identificar os principais utensilios, equipamentos, tipos de cortes, técnicas de preparo de caldos e molhos basicos, com
vistas a sua correta utilizagdo no &mbito das cozinhas profissionais.

ESPECIFICOS

Conhecer a principal utilizagdo de cada um dos utensilios usados nas cozinhas profissionais.
Entender a funcdo de cada equipamento e quais sdo indispenséaveis para cada tipo de servigo.
Reconhecer as matérias-primas, suas melhores utilizagGes e as técnicas corretas de cocgéo.
Aprender os principais cortes de legumes, folhas e proteinas animais.

Compreender as formas e técnicas dos fatores de correcdo para a correta utilizagio.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - BATERIA DE COZINHA E HIERARQUIA DE COZINHA
1.1 Bateria de cozinha 1

1.2 Bateria de cozinha 2

1.3 Bateria de cozinha 3

1.4 Sistema de brigada da cozinha

1.5 Sistema de brigada do salao

UNIDADE 2 - ORGANIZAGAO, CORTES BASICOS E MATERIA-PRIMA
2.1 Mise en Place, caldos e sopas

2.2 Molhos Bésicos

2.3 Legumes, folhas e cereais

2.4 Matérias-primas animais 1 (Peixes & Frutos do Mar)

2.5 Matérias-primas animais 2 (Aves Domésticas & De Caga)

2.6 Matérias-primas animais 3 (Carnes)

2.7 Fator de Corre¢éo e Estocagem de insumos

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE: Pesquisa bibliografica individual sobre a combinagdo dos molhos basicos e cldssicos da cozinha mundial e suas
combinagdes com as proteinas animais — bibliografia: (12h)
1. Chef profissional/lnstituto Americano de Culinaria; tradugdo Renata Lucia Bottini — S0 Paulo: Senac Editoras,
2009.
2. WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Todas As Técnicas Culinarias - Le Cordon Bleu. S&o Paulo: Marco Zero, 2014.
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RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco e acessbrios; Bases de dados; Data show; Textos
Laboratdrios de praticas com utensilios e equipamentos correlatos.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem caréter processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagéo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; producao textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do conteudo trabalhado, cumulativamente ou ndo) que serdo
compostas da seguinte forma: avaliagao escrita individual com peso de 100% quando admitir, em seu conteldo, questdes
referentes ao texto académico; avaliagdes escritas individuais na propor¢éo minima de 70%, quando associadas a atividades
académicas individuais, cuja proporgao sera de até 30% para a composigao da nota.

Estéo previstas como atividades académicas:

Estao previstas como atividades académicas:

a) Leitura e interpretagcdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, em sala de aula, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo
indicado; essa produgéo tera peso de 20% a 30% na composi¢do da nota da 2° ou 3? avaliag&o;

b) Leitura e interpretacéo de texto académico, que serdo resgatadas em prova, sob a forma de questdes;

c) Leitura, interpretacdo e resenha descritiva de um livro, que compora a nota da 3? avaliagdo, na proporgao

de 30%

Para avaliagdo das praticas poderdo ser admitidos: relatério parcial das atividades praticas; portfélio da pratica e/ou
outros instrumentos que se fizerem necessarios.

Em caso de praticas em laboratério, para avaliagdo das habilidades especificas € do desempenho do discente,
individualmente, devera ser adotada, ainda, uma prova préatica com base em roteiro préprio e adequado a situagéo.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagao a partir das trés notas parciais, o
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submeterd a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

BIBLIOGRAFIA

BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 9.ed. Sdo Paulo: Editora Senac, 2017.

VIANNA, Felipe Soave; PENTEADO, Gabriel Bratfich. Manual Pratico de Cozinha Senac. Sdo Paulo: Editora SENAC,
2018.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu Todas as Técnicas de Culinaria: legumes, sopas e saladas. S&o Paulo:
Nobel, 2016.

COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. 13. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2009.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 12. ed. Sdo Paulo: Roca, 2010.
RODRIGUES, Viviane Belini. Técnica dietética |. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015. E-book
SEQUERRA, Lucia. Habilidades basicas de cozinha. Sdo Paulo: Manole, 2017. E-book

WAYNE, Gisslen. Culinaria profissional. Barueri, SP: Manole, 2012. E-book

Coordenagao do Curso de Tecnologia em Gastronomia


http://www.editorasenacsp.com.br/portal/autor.do?appAction=vwAutorDetalhe&idAutor=27445
https://www.estantevirtual.com.br/autor/vianna-felipe-soave-penteado-gabriel-bratfich
https://www.estantevirtual.com.br/editora/sen-senac-sp

