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PLANO DE AULA

CARGO/FUNCAO TEMA 1 TEMA 2 TEMA 3

ORIENTADOR
EDUCACIONALII/6 -
GASTRONOMIA

TECNICAS
CONFEITARIA -
COBERTURAS E
ACABAMENTOS

A confeitaria é um importante
segmento dentro da
gastronomia, que tem como

finalidade o planejamento e
producdo de tortas doces e
salgadas, montagem de bolos,
sobremesas e docinhos. Neste
sentido, as  técnicas de
coberturas e acabamentos ganho
relativo destaque neste processo,
em que a aplicacio de técnicas e
a criatividade, possibilitam a
criagdo de verdadeiras obras de
arte comestiveis. Para esta
atividade, estardo disponiveis os
seguintes insumos: bolo fake
(isopor), creme para preparo de
chantilly, leite em pd, agtcar de
confeiteiro e corante em gel em
diversas cores.

GARDE MANGER - CORTES
PADRONIZADOS DE VEGETAIS

O Garde Manger é o profissional
responsavel pela “Cozinha Fria”, com a
preparacio de pratos servidos frios ou em
temperatura ambiente como saladas,
molhos, antepastos e conservas, além de
atuar no armazenamento € conservacao
de vegetais, sopas, queijos e embutidos.
Dentre as suas atribuicGes, destaca-se a
execu¢do de cortes padronizados de
vegetais. Julienne, brunoise e rondelle sao
trés dos mais populares exemplos de
cortes distintos dentro do vasto mundo da
gastronomia. Os conceitos ¢ a base deles
vém diretamente da Franca e cada um
desses modelos influencia no sabor e na
textura do prato. Para apresentacio,
espera-se a execu¢do de, no minimo, 5
(cinco) tipos de cortes padronizados. Para
esta atividade, estardo disponiveis os
seguintes insumos: cenoura, batata,
chuchu, tomate e cebola, todos
devidamente higienizados e sanitizados.

TECNICAS
PREPARACAO DE OVOS
O ovo é muito importante para
a alimentacdo humana. Além de
ser nutritivo, ¢ um ingrediente
fundamental na receita de
diversos pratos, como massas,
pies, bolos e doces. Além disso,
também pode ser a proteina
principal de uma refei¢io, com
diversas maneiras de ser
preparado. Para apresentacio,
espera-se a execu¢do de 5
(cinco) técnicas de preparagio:
ovo poche, ovo frito (gema
mole), ovo frito (gema cozida),
ovo frito dos dois lados e uma
omelete. Para essa atividade,
estardo disponiveis os seguintes
insumos: ovo, vinagre de
alcool, sal, pimenta-do-reino
em grdos, manteiga, 6leo de
soja, tomate, queijo mugarela e
manjericao.

Esta etapa, de carater eliminatorio e classificatério, acontecera na Cozinha Pedagégica da unidade do Senac CEP Rio Branco, situada na Rua
Alvorada, n° 777, bairro do Bosque, em frente ao Hospital Santa Juliana. Os horarios da 3* etapa — Prova Pratica, serdo divulgados apés o resultado

da 2% etapa — Avaliagdo Comportamental.
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// A Prova Pritica para a func¢do de Orientador Educacional consistird em uma aula expositiva de, no minimo, 20 minutos e, no maximo, 30 minutos de dura¢ao,
// cuja apresentacdo deverd contemplar o tema escolhido pelo candidato.

No ato de realizacao da prova, o candidato devera entregar cépia impressa e apresentar seu Plano de Aula conforme tema. A apresentacao sera avaliada por uma
banca examinadora composta de 03 (trés) membros.
Por se tratar de uma atividade no ambiente da cozinha, ¢ importante que o candidato se apresente paramentado conforme as orienta¢oes legais, vide RDC n®

216/2004 da Anvisa. Além disso, sera disponibilizado alguns materiais de higiene, como toucas, luvas, papel toalha e dlcool 70%.

Para realizagio da Prova Pritica, além dos recursos didaticos (quadro branco, flipchart, datashow com computador), estardo disponiveis os seguintes equipamentos:
fogio a gas e elétrico (Cooktop), forno combinado e convencional, fritadeira, salamandra, geladeira, freezer, liquidificador, processador de alimentos, mixer,
batedeira, bancada de pedra e bancadas de inox (com pia).

Além disso, também estardo disponiveis os seguintes utensilios: tibuas de corte, facas, garfos, colheres, conchas, escumadeiras, peneiras, espatulas, foxets,
pegadores, panelas, frigideiras, omeleteira, bowls, tigelas, travessas, assadeiras, bacias, centrifuga de secagem de folhas, pratos, ramequins, molheira, x{caras, tacas,
copos, termémetro, saco de confeitar, bicos de confeitar, espatula de confeiteiro, rolo de abrir massa, sipat, suporte bailarina para bolos e suporte bailarina para

rosas.



