Ementa do Curso — Saladeira para Iniciantes

Carga horaria total: 40 horas

Moédulo 1 — Introducio a Funcao da Saladeira e Boas Praticas

Carga horaria: 10h
Disciplina 1 — Conhecendo a profissao
Matérias:

o O papel da saladeira na cozinha
« Rotina de trabalho na cozinha fria

« Postura profissional, aten¢do e organizagao
Disciplina 2 — Higiene pessoal e apresentaciao no trabalho
Matérias:

o Lavagem correta das maos
« Uso adequado do uniforme e cuidados pessoais

« Habitos que evitam riscos de contaminagao
Disciplina 3 — Noc¢oes basicas de seguranc¢a dos alimentos
Matérias:

« O que ¢ contaminagao dos alimentos
« Riscos no preparo de alimentos crus

« Limpeza basica de bancadas, utensilios € equipamentos

Ementa do

modulo:

Apresentacdo da fun¢do da saladeira, da rotina da cozinha fria e dos



comportamentos esperados no ambiente profissional. Estudo dos principios

basicos de higiene pessoal, manipulagao segura de alimentos e prevengao de

contaminacdes durante o preparo.

Modulo 2 — Selecao, Higienizacdo e Conservacio dos Ingredientes

Carga horaria: 10h
Disciplina 1 — Escolha de verduras, legumes e frutas
Matérias:

« Como identificar alimentos frescos
« Sinais de deterioragdo ¢ perda de qualidade

« Selecdo correta para o preparo de saladas
Disciplina 2 — Higienizacido correta dos alimentos
Matérias:

« Lavagem inicial e retirada de sujidades
« Sanitizacdo de hortaligas e alimentos crus

« Enxague, secagem e preparo para uso
Disciplina 3 — Conservacao e armazenamento
Matérias:

« Organizacdo dos alimentos na geladeira
« Controle de validade e identificagao

« Conservacao da textura, cor ¢ frescor

Ementa do

modulo:

Estudo da selegdo de ingredientes proprios para o consumo, dos



procedimentos corretos de higienizagdo e da conservacdo de alimentos
utilizados em saladas. Desenvolvimento de cuidados importantes para

manter qualidade, seguranca e aproveitamento adequado dos insumos.
Modulo 3 — Técnicas de Preparo de Saladas

Carga horaria: 10h

Disciplina 1 — Pré-preparo e cortes basicos

Matérias:

« Separacao e preparo inicial dos ingredientes
« Cortes simples de folhas, legumes e frutas

« Padronizacao e acabamento
Disciplina 2 — Montagem de saladas simples e compostas
Matérias:

« Saladas verdes tradicionais
« Combinacao de legumes, graos e complementos

o Misturas equilibradas de sabor e textura
Disciplina 3 — Temperos, molhos e finalizacao
Matérias:

« Temperos basicos mais usados
« Molhos frios simples

« Quantidade, equilibrio e finalizacdo sem excessos

Ementa do modulo:

Desenvolvimento de técnicas basicas de preparo, corte, combinagdo e



montagem de saladas. Aplicagdo de noc¢des de padronizacao, equilibrio de
ingredientes, uso de temperos e finalizagdo adequada para diferentes tipos de

preparagoes frias.

Modulo 4 — Apresentacio, Producio e Organizacio do Trabalho
Carga horaria: 10h

Disciplina 1 — Apresentacio e montagem visual

Matérias:

« Organizacao visual do prato ou travessa
« Combinacao de cores e texturas

o Apresentacdo limpa e atrativa
Disciplina 2 — Producao para atendimento e reposicao
Matérias:

« Preparo em maior quantidade
« Reposi¢ao em buffet e balcao

« Conservacao durante o servico
Disciplina 3 — Produtividade, desperdicio e trabalho em equipe
Matérias:

« Aproveitamento inteligente dos ingredientes
« Reducao de desperdicios

« Responsabilidade, cooperagao e crescimento profissional

Ementa do modulo:

Aplicagdo dos conhecimentos em situagdes praticas de produgdo, montagem



e reposi¢do de saladas em servigos de alimentagcao. Estudo de apresentacdo
dos alimentos, produtividade, reducdo de perdas e fortalecimento da postura

profissional no trabalho em equipe.
Ementa geral do curso

O curso aborda os fundamentos da atuacdo da saladeira em servigos de
alimentagdo, com énfase em higiene pessoal, boas praticas de manipulagao,
prevencdo de contaminacdo, selecdo e higienizacdo de hortaligas,
conservacao de ingredientes, técnicas basicas de preparo, cortes, montagem,
temperos, apresentacao de saladas e organizacdo da produgdo. Ao final, o
aluno estara apto a executar tarefas basicas da cozinha fria com mais

seguranca, cuidado, agilidade e responsabilidade.



