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PLANO DE ENSINO 

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR 

DISCIPLINA:  Habilidades Culinárias Básicas 

Curso Técnico em Restaurante e Bar 

Período: 2º Semestre 

Carga Horária: 60 h.a 50 h.r 

Docente Responsável:  Áquila Matheus de Souza Oliveira 

EMENTA 

Princípios básicos do processamento de cozinha. Habilidades básicas com hortifruti. 

Habilidades básicas com produtos de origem animal. Métodos de cocção. Indicadores 

culinários. O uso de ervas e temperos. Elaboração de preparações gastronômicas. 

OBJETIVOS 

GERAL 

Compreender e executar técnicas básicas de cozinha para a elaboração de preparações 

em serviços de alimentação. 

ESPECÍFICOS 

• Conhecer as técnicas básicas da gastronomia e do preparo de alimentos; 

• Classificar e identificar alimentos como: frutas, hortaliças, carnes, leite e cereais, ervas 

e temperos; 

• Identificar as principais nomenclaturas de técnicas culinárias básicas;  

• Aplicar os indicadores culinários nos processos da cozinha; 

• Conhecer e aplicar os métodos de cocção; 

• Executar habilidades na elaboração de pratos clássicos. 
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CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

UNIDADES DESCRIÇÃO h.a 

I 

 

 

Introdução à habilidades básicas; 

Brigadas da cozinha;  

Nomenclatura e execução de cortes;  

Utensílios e facas; equipamentos; 

Preparo de molhos e fundos. 

15 

II 

 

 

Métodos e indicadores culinários: pré-preparo e preparo; 

métodos de cocção;  

Fator de correção, cocção, índice de absorção, ficha 

técnica;  

Combinação clássica de sabor; uso de ervas e especiarias;  

Classificação e frutas, hortaliças, cereais e leguminosas. 

 

 

15 

III 

 

 

Habilidades básicas com ovo e leite; 

Habilidades básicas com produtos cárneos. 
15 

IV 

 

Elaboração de preparações clássicas com técnicas básicas 

de cozinha. 
15 

METODOLOGIA DE ENSINO 

• Aulas expositivas teóricas, ilustradas com recursos audiovisuais; 

• Aulas práticas; 

 • Recursos Didáticos (lousa/ pincel atômico; data show/ slides). 
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AVALIAÇÃO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

Avaliações serão escritas e orais, bem como, através de relatórios das aulas prática; 

pesquisas de aprofundamento; atividades (trabalhos individuais e grupais) e apresentação 

de seminários em grupos. 

RECURSOS NECESSÁRIOS 

Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador óptico). 
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