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ANEXO 1l
AREA DE GASTRONOMIA, ENOGASTRONOMIA, SERVICO DO VINHO E TURISMO APLICADO

Este anexo integra o Edital N° 032/2011, o qual disciplina o Concurso Publico destinado ao
provimento de cargos de Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico, sob o regime instituido pela

Lei 8.112/1990, com lotacao e exercicio no Campus Pelotas — Visconde da Graca.
CARGO: Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Habilidades basicas na cozinha (nomenclatura, termos técnicos, cortes: aproveitamento,
manipulacao e preparo de legumes, furtas e hortalicas, aves, carnes, pescados e crustaceos).
Processos administrativos do setor de cozinha.

Estrutura fisica e funcional da cozinha.

Higiene e seguranca na manipulacdo de alimentos.

Turismo e suas relagcdes com a producdo de alimentos.

Combinagdes de alimentos e bebidas.

Historia da gastronomia.

Turismo e desenvolvimento regional.
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Tematicas e itinerarios turisticos.

10.Planejamento e gestao do turismo.
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MATERIAL NECESSARIO PARA A REALIZAGCAO DAS PROVAS

Calculadora cientifica nao programavel.
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