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Setor de estudos: Gastronomia, empreendedorismo, gestéo e
sustentabilidade

Conteudo Programatico — Prova Escrita Subjetiva e Prova Didatica

HOONOOAWNE

Historia da alimentacdo no Brasil

Habilidades e técnicas bésicas da cozinha

Cozinhas regionais brasileiras e suas biodiversidades

Gestéao e planejamento de cardépios

Controle de custos em servicos de restauracao

Gestao de eventos gastrondmicos

Gestao e nocdes especificas em restauracao

Gastronomia sustentavel: gestdo, meio ambiente e economia circular
Gestao de pessoas no setor empresarial gastronémico

. Empreendedorismo e criagdo de negdcios sustentaveis na area da

gastronomia

. Boas préticas e ferramentas de gestédo para o alimento seguro na

restauracao

Contetido Programatico — Prova Pratico-Oral
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Contetdos Programaticos aprovados pelo Conselho do Instituto de Cultura e Arte (ICA) em Reunido Ordinaria do dia

Habilidades e técnicas bésicas da cozinha: Cortes de Insumos de Origem

Vegetal

Habilidades e técnicas bésicas da cozinha: Cortes de Insumos de Origem

Animal

Habilidades e técnicas basicas da cozinha: Molhos Basicos e Compostos

Habilidades e técnicas béasicas da cozinha: Fundos e Caldos
Habilidades e técnicas basicas da cozinha: Métodos de Coccéo
Cozinhas regionais brasileiras e suas biodiversidades: Regido Nordeste
Cozinhas regionais brasileiras e suas biodiversidades: Regido Norte
Cozinhas regionais brasileiras e suas biodiversidades: Regido Centro-
Oeste

Cozinhas regionais brasileiras e suas biodiversidades: Regido Sudeste
Cozinhas regionais brasileiras e suas biodiversidades: Regiéo Sul

26 de Marco de 2024.



