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Andlise de estruturas dos cargos na area de alimentos e bebidas. Planejamento operacional e fisico da A & B.
Equipamentos e Utensilios de Cozinha. Conhecimentos sobre produtos alimenticios. Combinagédo de
alimentos. Composicéo e preparo de pratos da cozinha fria. Planejamento e elaboragdo de cardéapios (garde-
manger). Composicéo de custos de pratos. Pratica: Limpeza, cortes, proporcionalmente confecgdo de molhos
saladas e pratos diversos da cozinha fria.

Contelido Programatico

1- Andlise do organograma do departamento de Alimentos e Bebidas em Hoteis.
2-  Aimportancia da cozinha na administracédo e organizacdo do departamento de alimentos e bebidas.
3- Adisposicao fisica de uma cozinha

3.1- Planejamento da cozinha

3.2- Area necessaria para uma cozinha

3.3- Distribuicéo no Lay-Out e nas areas auxiliares de uma cozinha

4- O circuito das mercadorias

4.1- Compras

4.2- Estocagem

4.3- Controles

4.4- Producéo

5- Equipamentos e utensilios de uma cozinha

5.1- Para producgéo

5.2- Para preparagéo

5.3- Para conservacao

5.4- Para coccao e arrojamento

5.5- Para distribui¢édo

5.6- Para limpeza / uso geral

6- Analise de cargos em Alimentos e Bebidas

6.1- Descricdo das tarefas

6.2- Aptidbes para os cargos

7- Geéneros Alimenticios (Apresentagdo, tipos, limpeza, cortes, porcionamento, armazenamento,

conservagao)
8- Legumes / hortalicas / raizes e tubérculos
9- Gréos
10- Frutas

11- Carnes bovinas

12- Peixes / crustaceos e moluscos

13- Aves/ carne suina

14- Queijos / frios / embutidos / ovos

15- Valor comercial dos alimentos

16 - Condimentos

17- Marinadas / salgaduras

18 - Estudo dos molhos e saladas-

19 -Técnicas para a elaboragéo de cardapios
19.1 - Planejamento

19.2 - Apresentagéo

20 - Estudo e elaboragao de fichas técnicas
21 - Composigdo de Custos de Cardapios
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