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OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE: 

 

Permitir aos alunos o exercício das práticas profissionais de hospitalidade, na área de produção de   

alimentos nos setores de cozinha, de forma a capacitá-lo mínima e previamente para a atuação no 

mundo do trabalho. 
 

DESCRIÇÃO DA EMENTA:  

Estudo dos grupos de alimentos, de suas propriedades e transformações, a partir de técnicas de 

seleção, pré-preparo, preparo e conservação. Aplicação das habilidades básicas de cozinha a 

fim de instrumentalizar o aluno para o desenvolvimento de receitas e cardápios para o serviço 

de alimentos. 
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