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SECRETARIA DE EDUCACAO DO E STADO DA BAHIA
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EIXO TECNOLOGICO : HOSPITALIDADE E LAZER

EMENTARIO : CURSO TECNICO EM COZINHA

Disciplinas da Formacao Técnica Especifica - FTE

> Historia, Arte e Cultura na Gastronomia

Estudos fundamentais da historia da alimentagdorneacao das sociedades. O processo historico da
gastronomia até a atualidade - especificidadesombexto mundial, nacional, regional, estadual e
territorial/local. O fendmeno alimentar — implicagd bioldgicas, afetivas, sociais e culturais.
Influéncias da arte, da tecnologia e da ciénciguelidade da alimentacdo. A gastronomia e suas
contribuicbes para a qualidade da saude, do trabelhdo lazer. Composicdo do ambiente
gastronémico envolvendo aspectos culturais, exfogie obras de arte e conhecimentos histoéricos.

> Meio Ambiente e Sustentabilidade Gastronbmica

Sugestdo e aplicagdo de atitudes que visam redumpacto da atividade gastrondémica no meio
ambiente: utilizacdo de alimentos seguros, incerdiviabilidade ambiental e financeira da producéo
e do consumo de alimentos organicos, regionais sletentaveis, reducdo da producdo de lixo,
reciclagem do lixo biodegradavel, diminuicdo dass@o dos gases do efeito estufa, racionamento da
energia elétrica. Incentivos do governo e da p@aualgpara a sustentabilidade ecoldgica. Selos e
certificacdes de sustentabilidade como estratégiardpliacdo de mercado. Gastronomia, saude e
meio ambiente: da seguranca alimentar a alimentsegura. Fracionamento do mercado: preferéncia
dos clientes por um produto ou uma marca. Usoawmlegia limpa na gastronomia.

» Ambientacao Profissional em Cozinha

Andlise e compreensdo do funcionamento da cozintidisgional. Realizacdo de atividades

tedricopraticas sobre planejamento fisico e furadiate ambientes para restaurantes e similares.
Tematizacdo. DefinicAo de mobiliarios, decoracd@mipamentos e utensilios visando ergonomia e
conforto ambiental em bares, restaurantes e rateit@®m geral. Etiqueta e postura profissional.
Seguranca e higiene do trabalho. Compra e estocdgeaiimentos. Controle de qualidade.

» Nutricdo Dietética

Propriedades funcionais dos alimentos. Selecaoificapbes e técnicas de preparo. Andlise critica da
acdo das microondas no alimento. Métodos de corimertécnicas de corte e coccdo. Higiene e
manipulacdo dos alimentos. Combinac¢des alimentipgspotencializam sabor e vitaminas presentes
nos alimentos. Elaboragéo e utilizacdo da fichai¢édcde preparagdo, preferencialmente com foto
ilustrativa, como instrumento orientador para pai@cdo e controle de qualidade e de desperdicios.
Armazenagem dos diversos tipos de géneros alinesititontrole de estoque, consumo e custos.



» Quimica dos Alimentos

Componentes quimicos dos principais alimentos. r&df®es de ordem quimica e fisiolégica que
afetam a qualidade dos alimentos e interferem naetwacdo dos alimentos. Conhecimento sobre o
efeito de transformacdes quimicas e fisicas e sfait®s sobre cor, textura e aroma nos alimentos.
Transformacdes ocasionadas por acdo enzimaticarobidoa, resfriamento, congelamento e
cozimento. Metabolismo energético, principais geuge alimentos: carboidratos, lipidios e proteinas.
Pigmentos e corantes.

» Confeitaria e Panificacdo

Confeitaria: preparos de doces e salgados. Téceicaseitas com diferentes recheios e massas.
Formas de decoracdo e apresentacdo final. Padificagilizacdo de matérias-primas e utensilios.

InteracBes quimicas entre os constituintes enwvadvida producdo. Técnicas culinarias para a
producdo e decoracdo dos diversos tipos de paesras anassas alimenticias. Preparo do café da
manha e do coffee break. A utilizacdo de paesinsgatacdo e no preparo de receitas. Técnicas de
embalagem, conservagdo, ornamentacéo e arranjiisicBe de combinacdes e sequéncia de servir.

» Higiene e Manipulacdo dos Alimentos

Reconhecimentos dos cuidados com higiene e magguide alimentos para a prevencao de doencas
e intoxicagOes alimentares. Evolugdo da manipulagmocessamentos alimentares. Adequacéo e
higienizacdo de equipamentos e utensilios no prepir alimentos. Inspecdo de alimentos
industrializados. Aplicacdo de conhecimentos deabiologia na garantia de higiene e seguranca na
producéo de alimentos.

» Planejamento de Cardapio e Custos

Organizacado e preparo da matéria-prima para #izanas receitas. Realizacdo de cortes e métodos
de cozimento. Elaboracdo e organizacdo de pratosaddapio. Conhecimentos sobre cardapios
comerciais, institucionais, tipicos. Controle destos. Valorizacdo de produtos regionais e/ou
sustentaveis. Desenvolvimento e aplicacdo de t@enpara aproveitamento integral dos alimentos
como alternativa barata, nutritiva e inovadora.

» Administracdo, Empreendedorismo (Individual e Gatgt Qualidade e Produtividade

Estudos fundamentais de gestdo e processos adatined. Estudos fundamentais de gestdo da
qualidade e modelos de produtividade socioecon6ristudo do conceito de empreendedorismo -
processos e ferramentas para a gestdo de um ewlipneato. Implantacdo de recursos humanos e
tecnolégicos para a qualidade dos produtos e sandgferecidos. Relevancia do empreendedorismo
para o desenvolvimento socioeconémico local, redienterritorial e como implementacdo de acdes
transformadoras da realidade social dos sujeitderdea individual e coletiva. Compreensfes acerca
do Cooperativismo e do Associativismo como inigidi empreendedoras, estimulo a criatividade, a
aprendizagem e a inovagao para o mundo do trabathpreendedorismo individual e coletivo como
possibilidade de desenvolvimento de tecnologiasasycvisando o exercicio da cidadania plena
vinculada ao desenvolvimento socioecondmico e @lltu



» Cozinha Internacional

Preparacfes classicas e contemporaneas da comitgnaacional — conhecimento das principais
matérias-primas, elaboracdo de pratos principaisbeemesas. Abordagem historica sobre principais
pratos e matérias-primas da cozinha classica mdt@nal. Estudos fundamentais das técnicas da
cozinha dos cinco continentes: particularidadeaisoe influéncias sobre a cozinha nacional.

> Cozinha Brasileira/Baiana

Influéncias das culturas indigena, africana, eueopéle outros povos na culinéria brasileira ertzaia
Particularidades de cada regido nacional, estaglualritorial. Pratos tradicionais. Valorizacdo de
temperos e alimentos regionais. Utilizacdo de t&ane métodos que contribuam para a alimentacéo
saudavel conservando a tradi¢céo da cultura local.

» Francés Instrumental

Estudos introdutérios de francés. Vocabulario lmapira aplicacdo tedrica em atividades cotidianas.
Praticas de conversacao para atendimento ao p@nlicecepcao formal e informal.

» Espanhol Instrumental

Estudos introdutorios de espanhol. Vocabulariodoggara aplicacdo tedrica em atividades cotidianas.
Préticas de conversacao para atendimento ao p@icecepcao formal e informal.

> Primeiros Socorros

Estudos fundamentais de primeiros socorros. Téemcarocedimentos legais de primeiros socorros
em caso de emergéncias: incéndios, queimaduragjendes causados por eletricidade,
envenenamentos, intoxicacdes, gas de cozinha, emaemento por animais peconhentos, transportes
de pessoas acidentadas. Montagem de Kit de prisnedr@orros basicos, especialmente para a atuacao
profissional em Cozinha.

» Cozinha Contemporanea (Fast Food)

Estudos fundamentais da cozinha contemporanealuéiigias das culturas mundiais, espaco para
aplicacdo de conhecimentos/habilidades de formativai e inovadora. Consumo de produtos

sustentaveis. Maximo aproveitamento de um Unicoetlignte — utilizacdo de todas as partes do
alimento em diferentes receitas. Cozinha classigeleitura. Reelaboracdo do fast food como

possibilidade de alimentagéo rapida e saudavelermagéo das porcdes. Diversidade das técnicas de
coccao. Insercdo de acompanhamentos saudaveis salaas, frutas, cereais integrais e sucos
naturais.



