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EMENTA

A evolucdo historica da cozinha e da alimentacdo humana; a brigada da cozinha; equipamentos e utensilios
da cozinha; cozinha fria (garde-manger): cortes de legumes; carnes, aves e pescados, preparacdo de saladas
classicas e contemporaneas. Emulsdes e molhos classicos frios e quentes. Bases da cozinha classica:
ligacBes, aromatizantes. Métodos de cocgdo. Cozinhas do mundo (Franga, Italia, Espanha, Portugal, Arabe,
Latina) e do Brasil.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Teorico:
e Proporcionar aos alunos a oportunidade de aprendizado tedrico e pratico das atividades relativas a
gestdo da producdo de alimentos (cozinha fria e quente) e da gastronomia e suas especialidades.
e Proporcionar conhecimentos tedricos (visao historica, aspectos regionais, produtos e ingredientes
utilizados, pratos tipicos por regido) sobre a gastronomia mundial e a brasileira.
Prético:
e Conhecer e elaborar preparaces frias e quentes para a composicao de um cardapio;
e Executar as técnicas de preparo com cortes de carnes, aves, pescados e frutos do mar; legumes e
vegetais e suas aplicac@es culinarias;
o Elaborar saladas, molhos frios e suas variagoes;
o Elaboracao e preparagdo de pratos tipicos da gastronomia mundial e brasileira.

METODOLOGIA

Aulas expositivas e dialogadas, leituras de textos, analise de casos, debates, apresentacdo de dvd’s, trabalhos
individuais e em grupo; visitas técnicas/excursao; usos de laboratorio para as aulas préaticas e palestras com
profissionais sobre temas de interesse da disciplina.




AVALIACAO

A avaliag&o seré regida pela resolucdo 04/1994 do CCEPE (Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e
Extensdo), de 23 de dezembro de 1994, onde esta resolucdo trata de diversos aspectos relativos ao processo
de avaliacdo, tais como aprovacdo por média, aprovacdo, reprovacao, reprovacao por falta, frequéncia,
numero de exercicios escolares, formas de avaliacdo pertinentes, etc. O critério de cada avaliagdo podera
levar em conta, também, a participacao e presenca dos alunos em sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Histéria da alimentacdo e gastronomia
2. A cozinha no organograma do departamento de Alimentos e Bebidas
3. Organizagéo da brigada da cozinha
4. A disposicdo fisica de uma cozinha: localizacdo e planejamento
5. Equipamentos e utensilios de uma cozinha: apresentacéo e classificacdo
6. Organizacdo do trabalho na cozinha: mise en place, processo de produgdo dos alimentos; documentos;
fator de corregédo
7. Terminologia culinaria
8. Hortalicas, grdos, leguminosas, frutas, queijos e frios: apresentacdo, tipos, cortes, métodos de coccéo,
porcionamento, armazenagem e conservagao.
9. Carnes, aves, pescados e frutos do mar: apresentacéo, tipos, cortes, métodos de cocgdo, porcionamento,
armazenagem e conservacao.
10. Saladas e molhos frios
11. Métodos de Coccao
12. Bases da Cozinha
13. Molhos Quentes
14. Cozinha Internacional
e Cozinha Francesa
Cozinha Italiana
Cozinha Portuguesa
Cozinha Espanhola
Cozinha Arabe
e Cozinha Latina
15. Cozinha Brasileira
16. Sobremesas, Doces, Confeitaria e Patisserie
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