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I. IDENTIFICACAO DO CURSO
Denominacdo do curso: Tecnico em Cozinha
Razdo Social: Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
Sigla: IFMG
Atos legais autorizativos:
E-mail de contato: pedagogico.pronatec@ifmg.edu.br
Site da unidade: www.ifmg.edu.br
Eixo tecnoldgico: Turismo, hospitalidade e lazer
Titulagdo: Técnico em Cozinha
Modalidade: Subsequente ou Concomitante
Numero de Vagas: de acordo com a demanda
Turno: de acordo com a demanda
Carga Horaria Total: 800 horas
Prazo previsto para integralizagdo curricular: minimo 3 semestres, maximo 5
semestres*
*QObservacdo: O prazo de integralizacdo curricular ndo podera ser superior a trés anos,

variando de acordo com as peculiaridades dos municipios parceiros.



II.  CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

a) Finalidades do Instituto

Em dezembro de 2008, o entdo presidente Luiz Incio Lula da Silva sancionou a Lei n°
11.892 que instituiu, no Sistema Federal de Ensino, a Rede Federal de Educacdo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. Com esta lei, foram criados os Institutos Federais
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia a partir dos antigos Centros Federais de Educacgéo
Tecnoldgica (CEFETS), Escolas Agrotécnicas Federais (EAFs) e Escolas Técnicas
Federais vinculadas a universidades (BRASIL, 2008).

Segundo o artigo 6° desta lei, os Institutos Federais tém por finalidades e caracteristicas:

| - ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagéo
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional;

Il - desenvolver a educagdo profissional e tecnolGgica como processo
educativo e investigativo de geracdo e adaptacdo de solucfes técnicas e
tecnoldgicas as demandas sociais e peculiaridades regionais;

I11 - promover a integracdo e a verticalizacdo da educacdo bésica a educacéo
profissional e educacdo superior, otimizando a infra-estrutura fisica, 0s
quadros de pessoal e 0s recursos de gest&o;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioecondémico e cultural no &mbito de atuagdo do
Instituto Federal;

V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em
geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento
de espirito critico, voltado & investigacdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de
ciéncias nas instituicGes publicas de ensino, oferecendo capacitacao técnica e
atualizacdo pedagdgica aos docentes das redes publicas de ensino;

VIl - desenvolver programas de extensdo e de divulgagdo cientifica e

tecnologica;
VIII - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e
tecnologico;

IX - promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservacdo do meio
ambiente.



Cada Instituto foi organizado com a seguinte estrutura: as unidades foram transformadas
em campus e as instituicdes passaram a contar com uma reitoria. A lei acima citada
conferiu a cada Instituto autonomia, nos limites de sua area de atuacéo territorial, para
criar e extinguir cursos e registrar diplomas dos cursos oferecidos, mediante autorizagdo

do Conselho Superior.

As novas instituicbes foram orientadas a ofertar metade de suas vagas para cursos
técnicos integrados, para dar ao jovem uma possibilidade de formacéo profissional ja no
ensino médio. Na educacdo superior, a prioridade de oferta foi para os cursos de
tecnologia, cursos de licenciatura e cursos de bacharelado e engenharia.

Um dos Institutos criados pela lei acima citada foi o Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais (IFMG). Sua criacdo se deu mediante a
integracdo dos Centros Federais de Educacédo Profissional e Tecnoldgica de Ouro Preto
e Bambui, da Escola Agrotécnica Federal de Sdo Jodo Evangelista e de duas Unidades
de Educacéo descentralizadas de Formiga e Congonhas que, por forca da Lei, passaram

de forma automatica a condi¢cdo de campus da nova instituicéo.

Atualmente, o IFMG esta constituido pelos campi: Bambui, Betim, Congonhas,
Formiga, Governador Valadares, Ibirité, Ouro Branco, Ouro Preto, Ribeirdo das Neves,
Santa Luzia, Sdo Jodo Evangelista e Sabara. A sede da Reitoria do IFMG esté localizada

na cidade de Belo Horizonte.

b) Concepcéo do Curso
A sociedade atual demanda uma ciéncia integrada as novas demandas do mercado: uso
das novas tecnologias, novos parametros ambientais e novas possibilidades de inser¢do
social, considerando, principalmente, a demanda por acGes de responsabilidade social.
Nesse sentido, objetiva-se que os diversos cursos oferecidos pela instituicdo (cursos de
formacdo inicial e continuada, técnicos e superiores) possibilitem uma formacdo mais
ampla, oferecendo aos estudantes o desenvolvimento da criticidade, da responsabilidade
social e ambiental, da autonomia para a busca de novos conhecimentos, juntamente com
0 acesso aos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos especificos da area em que se

formaram.



Em um contexto como o da sociedade brasileira, de baixa escolarizagdo da populacdo
jovem e adulta, a oferta de cursos técnicos de qualidade contribui para a democratizacao
do acesso a educacao profissional e tecnologica, além de coadunar-se a necessidade de

se elevar os niveis de escolaridade desses segmentos da populagéo.

Dessa forma, a oferta de cursos técnicos cumprird com os objetivos sociais do IFMG,
que consiste em ofertar ensino puablico, gratuito e de qualidade para os cidadaos
brasileiros, contribuindo para a emancipacao dos sujeitos por meio de formacao técnico-

humanistica de qualidade.

c) Perfil Profissional de Conclusao

Competéncias profissionais gerais

Ao término do curso, o discente estard apto a atuar na organizacdo da cozinha, na
selecdo e no preparo da matéria-prima. Assim, espera-se que 0 egresso seja capaz de:
e auxiliar na lucratividade, qualidade e padrdo nos servicos da empresa
contratante;
e atuar com base em principios éticos e de maneira sustentavel;
e ter competéncia técnica e tecnoldgica em sua area de atuacao;
e ser capaz de se inserir no mundo do trabalho de modo compromissado com o
desenvolvimento regional sustentavel;
e ter formacdo humanistica e cultura geral integrada a formacdo técnica,
tecnoldgica e cientifica;
e saber interagir e aprimorar continuamente seu aprendizado a partir da
convivéncia democratica com culturas, modos de ser e pontos de vista
divergentes;

e ser cidaddo critico, propositivo e dindmico na busca de novos conhecimentos.

v/ Competéncias especificas

O egresso do curso Técnico em Cozinha devera ser capaz de desenvolver as seguintes

habilidades e competéncias:
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Atuar na organizacdo da cozinha, na selegdo e no preparo da matéria-prima;
Participar da elaboracdo e organizacao dos pratos do cardapio;

Executar cortes e métodos de cozimento, utilizando as praticas de manipulacao
de alimentos;

Operar e manter equipamentos e maquinario de cozinha;

Armazenar diferentes tipos de géneros alimenticios, controlar estoque, consumo
e custos.

Comeprar, selecionar e higienizar alimentos;

Elaborar cardapio e executar o preparo de alimentos, preservando as qualidades
nutricionais dos alimentos;

Estruturar area de producéo de alimentos;

Higienizar o espaco fisico e equipamentos de producao;
Gerenciar atividades da area de alimentacéo;

Identificar desafios, mudancas e oportunidades no setor da alimentacéo;

Atuar em hotéis, resorts, parques tematicos, cassinos, spas, clinicas e casas de
repouso, navios, cruzeiros, coldnias de férias, eventos, clubes, restaurantes,

empresas de servicos, hospitais, consultorias, empresas alimenticias entre outros.

Caracteristicas do saber ser:

e ser capaz de trabalhar com iniciativa, criatividade e sociabilidade;

e ter autonomia para buscar novos conhecimentos pertinentes a area da
cozinha;

e utilizar a flexibilidade para solucionar os problemas encontrados no

exercicio profissional.

Objetivos e Competéncias

> QObijetivo geral



O objetivo geral do curso Técnico em Cozinha é formar profissionais para atuarem nas
diferentes etapas do trabalho de cozinha e aprimorar as técnicas de cozinha visando o
melhor aproveitamento dos recursos das empresas de servico de alimentacéo, assim

como manter o padréo e a qualidade dos estabelecimentos.

> Obijetivos especificos

e Desenvolver conhecimentos operacionais de técnicas de cozinha, bem como a
organizacéo da infraestrutura e equipamentos de cozinha;

e Desenvolver nogdes de nutrigdo, higiene e manipulagdo e armazenamento de
alimentos;

e Preparar profissionais técnicos com possibilidade de atuarem em restaurantes,
bares, meios de hospedagem, refeitdrios, catering, bufé, cruzeiros maritimos e

embarca(;f)es, entre outros segmentos.

I11. ESTRUTURA DO CURSO

a) Perfil do pessoal docente e técnico
A selecdo de docentes e técnicos ocorrera por meio de editais, uma vez que a oferta dos

cursos sera realizada de acordo com a demanda.

b) Requisitos e formas de acesso ao curso
Para ingressar nos cursos técnicos do PRONATEC na modalidade concomitante, 0s
interessados devem estar regularmente matriculados na segunda ou terceira série dessa
etapa de ensino em escola estadual, conforme pactuacdo realizada com a Secretaria de

Estado da Educacdo de Minas Gerais, parceira do IFMG.

O acesso aos cursos na modalidade subsequente se dara por meio de inscricdo realizada
pelos demandantes no SISUTEC, em local e periodo predeterminado pelo MEC e
segundo critérios de selecdo por ele definidos. De acordo com orientages constantes na
lei 12.513/2011, que institui o PRONATEC, serdo atendidos preferencialmente



estudantes do ensino médio da rede publica, inclusive da educacdo de jovens e adultos;

trabalhadores - agricultores familiares, silvicultores, aquicultores, extrativistas e

pescadores; beneficiarios dos programas federais de transferéncia de renda, em especial,

nos cursos oferecidos por intermédio da Bolsa-Formagédo, mulheres responsaveis pela

unidade familiar.

¢) Organizacao curricular

MODULO |

NUmero de Aulas

Disciplinas Carga Horaria Hora aula (60 min.)
Gastronomia e seus Conceitos 40 horas 40
A Cozinha e o Perfil do Cozinheiro e suas 40 horas 40
Funcoes
Etica e Etiqueta Profissional 32 horas 32
Comunicacao e Lideranca 32 horas 32
Informética Bésica 30 horas 30
Composic¢édo de Cardapios (variacéo e 36 horas 36
combinacéo)
Saude e Seguranca no Trabalho 40 horas 40

Total 250 horas 250
MODULO I
Disciplinas Carga Horaria NUmero de Aul_as
Hora aula (60 min.)
Habilidades e Técnicas Basicas de Cozinha 60 horas 60
Tlpolpglas de~Empreend|mentos e Servigos 60 horas 60
de Alimentacéo
Info!rmatlca Aplicada a Administracdo de 40 horas 40
Cozinhas
nglene, Manipulacdo e Seguranca 60 horas 60
Alimentar
Meio Ambiente, Responsabilidade
Socioambiental e Sustentabilidade 60 horas 60
Gastronémica
Total 280 horas 280
MODULO IlI
Disciplinas Carga Horaria Ntmero de Aulas

Hora aula (60 min.)

Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica |
- Cozinha Fria - Garde Manger

50 horas

50
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Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica Il
. , 60 horas 60
- Carnes Bovinas E Suinas
Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica
) 60 horas 60
111 - Aves e Peixes
Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica 50 horas 50
IV - Bases, Molhos e Massas
Habilidades e Técnicas de Cozinha Bésica 50 horas 50
V - Bases Da Confeitaria
Total 270 horas 270
Total hora aula Numero de Aulas Hora aula (60 min.)
800 horas 800

v/ Ementas e outras informag6es sobre as disciplinas

Médulo: |

o MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
INSTITUTO FEDERAL

Curso: Técnico em Cozinha

Disciplina: ~ Gastronomia e  Seus
Conceitos

Médulo: |

Total de Horas: 40 horas Aulas Tedricas: 40 horas | Aulas Praticas: 00

Ementa do Programa

A Historia da alimentagdo no Brasil, na regido sudeste do pais e na formacdo étnica social de Minas
Gerais. A importancia antropoldgica do tema para a formagdo da sociedade mineira, e a representacao
desta na gastronomia atual. Pratica na producdo e pesquisa de pratos adotados e reproduzidos pela
comunidade mineira.

Objetivos

Objetivo Geral:
A Disciplina: Gastronomia e Seus Conceitos tem como objetivo formar técnicos com condicfes de
exercer a atividade profissional em diferentes setores e segmentos sociais, publicos e privados.
Empregando procedimentos técnicos e cientificos necessarios a gestdo, ao empreendedorismo e a
manipulacdo e producdo de alimentos e preparacéo de pratos. Tudo isso norteado pela ética, compromisso
e responsabilidades sociais, de acordo com normas e legislagéo vigentes.
Objetivos Especificos:
e Possibilitar ao educando obter informages técnico-cientificas necessarias para a sua formacéo.
e Formar profissionais capazes de compreender que a gastronomia € uma area do conhecimento que
envolve saberes cientificos e artisticos.
e Fornecer nocdes de empreendedorismo para que ele seja capaz de atuar em seu ambiente de
trabalho, considerando os aspectos financeiros, administrativos e organizacionais.
e Possibilitar que o graduando tenha um conhecimento das técnicas alimentares e de seu manuseio,
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de forma que sua atuacdo seja diferenciada, tendo preocupagdo com o conhecimento das
necessidades regionais.

e Desenvolver habilidades em conhecimentos praticos referentes as técnicas culinarias de forma
criativa e proativa na sua atuacao.

e Desenvolver habilidades em comunicacdo e no desenvolvimento de trabalho em equipe.

e Atuar de forma ética procurando minimizar o desperdicio e os residuos gerados, procurando
minimizar os impactos gerados na sua atuagao.

Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia/
Universidade de Sao Paulo, 1983.

FERNANDES, Carlota. Viagem gastrondémica através do Brasil. 7. ed. S&o Paulo: Senac Séo Paulo,
2005.

BORNHAUSEN, Rosy L. As ervas do sitio; historia, magia, saude, culindria e cosmética. Sdo
Paulo, M.A.S., 1991,

Bibliografia Complementar

BORNHAUSEN, Rosy L. As ervas do sitio; historia, magia, salde, culinaria e cosmética. Sdo Paulo,
M.A.S., 1991.

STOLS, Eddy. A Historia na Mesa: a mesticagem dos alimentos. In: Revista Nossa Historia. Sdo Paulo.
Ano 3/ n°. 29, p. 14-19. margo. 2006.

GLOBOSAT. GNT gastronomia. Disponivel em: <http://globosat.globo.com/gnt/>.Acesso em: 31 de
junho de 2006.

o MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
INSTITUTO FEDERAL

Curso: Técnico em Cozinha

Disciplina: A cozinha e o perfil do cozinheiro e suas
funcoes

Moédulo: |

Total de Horas: 40 horas Aulas Teoricas: 40 horas | Aulas Préticas: 00

Ementa do Programa

Perfil do profissional e suas funcGes. A cozinha, definicdo e profissionalizacdo. Vestimentas
profissionais. A estreita relacdo entre o profissional e os servigos prestados por restaurantes,
banguetes e grandes eventos.

Objetivos
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e Facilitar o relacionamento interpessoal com os colegas e a chefia, com vista a criacdo de
um bom ambiente de trabalho.

e Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio,
destreza, autonomia, empenho e disponibilidade.

e Organizar 0 seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicita¢cbes do
servigo, interagindo com os outros elementos da equipe.

e Transmitir informagdes técnicas aos diferentes servigos.

e Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

e Propor as solugbes mais adequadas na resolucdo de problemas decorrentes das
solicitacbes do servico.

e Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar.

e Adaptar a novos equipamentos, tecnologias e utensilios.

Bibliografia Basica

DAYAN, Elie Ibrain. Restaurante: técnicas de servico. Caxias do Sul: EDUCS, 1990.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro: Sena

2005.

MONTANARI, Massimo. Comida como Cultura. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2008.
Bibliografia Complementar

ALMEIDA, Valfredo. Fragmentos da histéria e culinaria gaucha. Porto Alegre: Evangri
2004.

GOODMAN, David, SORJ, Bernardo, WILKINSON, John. Da lavoura as biotecnologias. Rio
Janeiro: Campus, 1990. )

HERNANDES, Leon. A arte do churrasco. S&o Paulo: Atica, 1998.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardéapios: técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUC
2007.

WAVLKER, John. O Restaurante. Porto Alegre: Bookmann, 2003.

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS

Curso: Técnico em Cozinha

Disciplina:  Etica e  Etiqueta
Profissional

Modulo: |

Total de Horas: 32 horas | Aulas Teéricas: 32 horas | Aulas Praticas: -

Ementa do Programa

As origens da ética e existéncia ética. A filosofia moral. Relacionar informacdes pessoais com as
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relacGes interpessoais. Expor ideias e respeitar opinides alheias. Trabalhar em equipe. Tomar
decisbes em grupo. Etiqueta e comportamento pessoal, ambiente de trabalho e sociedade.
Objetivos

e Compreender e aplicar os principios da etiqueta e da postura profissional na
operacionalizacdo das atividades profissionais no eixo tecnologico da sua area de formacac

e Selecionar, combinar e elaborar produtos gastrondmicos, aplicando técnicas de producéo d
alimentos nos diversos setores e servi¢os de cozinha, bem como operar maquinario das
mesmas dentro dos padrdes higiénicos.

e Relacionar informagdes pessoais com as relagdes interpessoais, “a luz” da ética e do
profissionalismo.

Bibliografia Bésica
CHAUI, Marilena. Filosofia: série novo ensino médio. Sao Paulo: Atica, 2008.
SAVATER, Fernando. Etica para meu filho. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
FAVERO, Alcemira Maria. Etica: quem determina nossas escolhas. Passo Fundo: Méritos, 2008.
Bibliografia Complementar
ARANHA, Maria Lucia de. Etica e cidadania na sala de aula: guia pratico para o professor. Sdo Paulo:
Moderna, 1999.
COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia. S&o Paulo: Saraiva, 1993.
ARANHA, Maria Lucia de. Filosofando: introducdo a filosofia. So Paulo: Moderna

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Comunicacdo e Lideranca
Modulo: |
Total de Horas: 32 horas Aulas Teoricas: 32 horas | Aulas Préticas:

Ementa do Programa

A comunicacdo como meio eficaz no ambiente pessoal e profissional. Formas de se comunicar. As
habilidades, atitudes e caracteristicas da lideranca.

Objetivos

Compreender os aspectos fundamentais da mudancga pessoal e organizacional para a lideranca.
Demonstrar os fatores da mudanga pessoal e organizacional para Lideranca;

Analisar os pontos do desenvolvimento pessoal e organizacional para Lideranca

Explicar que a Lideranga € um processo continuo de escolha que permite a empresa atingir suas
metas, apesar de perturbacdes: internas e externas, a Lideranca passa a ser a certeza do grupo, e a
comunicacdo é uma ferramenta estratégica para o exercicio da lideranca.

e Colocar em pratica o sentido de comunicacao eficaz no ambiente profissional e sentido de lideranca
e trabalho em equipe.

Bibliografia Basica

BIAGIO, Luis Arnaldo; BATOCCHIO, Antonio. Plano de negocios. Sdo Paulo: Manole, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. Iniciacdo a administracdo geral. Sdo Paulo: Manole, 2009.
HASHIMOTO, Marcos. Li¢des de empreendedorismo. Sdo Paulo: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar
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FREIRE, Alexandre. A arte de gerenciar servicos. Sao Paulo: Artliber, 2009

ROBBINS, Stephen P. Fundamentos do comportamento organizacional. Sdo Paulo: Pearson, 2003.
ROCHA, Marcelo Theoto; DORRESTEWNIN, Hans; GONTIJO, Maria José. Empreendedorismo em
negadcios sustentaveis. Sdo Paulo: Peirdpolis, 2006.

RUSHMAN, Doris; SOLHA, Karina. Turismo: uma visdo empresarial. Sdo Paulo: Manole, 2003.

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Curso: Técnico em Cozinha | Disciplina: Informética Bésica
Modulo: |
Total de Horas: 30 horas Aulas Teoricas: 10 horas | Aulas Praticas: 20 horas

Ementa do Programa

e Ferramentas para producéo e edicdo de textos, planilhas eletronicas e apresentacdo de slides.Introducéo
aos conceitos basicos de Informatica e de aplicativos especificos. Descrever a historia e a evolucdo dos
computadores.

Objetivos

Objetivo Geral:
Ter dominio dos Conceitos basicos da informaética, para ser capaz de descrever a organizacao funcional de um
computador, identificando seus componentes.
Objetivos Especificos:
e Identificar as principais formas de utilizacéo e aplicacdes de computadores;
e Ultilizar programas aplicativos como processadores de texto, planilhas eletronicas, e bancos de dados
em suas atividades académicas e profissionais;
e Elaborar apresentacgdes estruturadas, definindo design, utilizando modelos, slides mestre e importando
informac@es contidas em outros aplicativos, além dos recursos de animacéo, som e filme;
Utilizar os recursos da Internet para comunicacao por correio eletrénico e acesso a informacao;
Ter conceitos basicos de informética;
Descrever a historia e a evolugdo dos computadores;
Adquirir capacidade de usar as ferramentas para producdo e edicdo de textos, planilhas eletrénicas e
apresentacao de slides.

Bibliografia Basica

HALVORSON, Michael. Microsoft Office for Windows 95: guia autorizado Microsoft. Sdo Paulo: Makron
Books, 1997.

MICROSOFT Press. Microsoft PowerPoint 97: passo a passo. Sdo Paulo: Makron Books,1997.
RAMALHO, José Antbnio Alves. Office 97. Sdo Paulo: Makron Books, 1998

Bibliografia Complementar

BROOKSHEAR, J.G. Ciéncia da computac¢do, uma visdo abrangente. Porto Alegre: Bookman, 2000.
MEYER, M.; BABER, R.; PFAFFENBERGER, B. Nosso futuro e o computador. Porto Alegre: Bookman,
2000.

MICROSOFT Press. Microsoft Excel 5 for Windows - passo a passo. Sao Paulo: Makron Books, 1994.
TAJRA, Sanmya Feitosa. Projetos em sala de aula — Excel 2000. Sdo Paulo: Erica, 2000.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS

Curso: Técnico em Cozinha
Disciplina: Composicao de Cardapios (variacdo e combinacgado)

Médulo: |

Total de Horas: 36 horas Aulas Teoricas: 36 horas | Aulas Préticas:

Ementa do Programa

Conceito e objetivos de Cardépio. Estrutura, elaboragdo, e composicdo de Cardapio. Tipos de cardépio.
Matéria - prima, fornecedor, estoque, sazonalidade.

Objetivos

e Oferecer instrumentos tedricos sobre a importancia do cardapio, da manipulagdo higiénica dos
alimentos.

e Adaptar a novos equipamentos, tecnologias e utensilios.

e Aplicar o método avaliacdo qualitativa das preparacdes dos cardapios, do aproveitamento seguro
dos alimentos, da valorizacdo da alimentacdo saudavel orientando os estudantes para que
possam colocar em prética os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

e Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar.

e Elaborar cardapios especificos para cada tipo de estabelecimento de acordo com as necessidades
especificas

Bibliografia Bésica

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1988.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricao e dietética. Sdo Paulo: Manole, 2006.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed. Caxias do Sul: Universidade de
Caxias do Sul, 2007. 152 p

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.
DOMINE, A. Culinéria - Especialidades Europeias. Alemanha. Ed. Konemann, 2001.
HAASE FILHO, Pedro. Gastronomia: cardapios especiais. Porto Alegre: RBS, 2003.
MONTANARI, Massimo. Comida como Cultura. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2008.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Saude e Seguranga no trabalho
Mddulo: |
Total de Horas: 40 horas Aulas Tedricas: 40 horas | Aulas Préticas:

Ementa do Programa

Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Normas regulamentadoras relativas a seguranca
e medicina do trabalho. Equipamentos de protecdo individual. PCMSO, PPRA e CIPA.
Protecdo contra incéndios.

Objetivos

Objetivo Geral:
Desenvolver conscientiza¢do, a respeito da importancia de alguns fatores ligados a Saude e
Seguranca do Trabalho Conduzir a uma compreensdo dos fundamentos praticos e aplicacdes da
seguranca do trabalho.
Objetivos Especificos:

e Conhecer as medidas que devem ser tomadas para evitar condi¢des e atos inseguros e

contribuir no desenvolvimento de uma cultura prevencionista;

e Aplicar os principios norteadores das Normas Regulamentadoras;

e Identificar e utilizar os EPI’s, EPC’s e suas aplicagdes especificas;

e Interpretar e identificar os riscos ambientais no trabalho.

Bibliografia Basica

CAMPOS, A. A. M. Seguranga do trabalho com maquinas e equipamentos. S&do Paulo:
Centro de Educacdo em Saude SENAC, 1998.

COLECAO MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranca e medicina do trabalho.
Atlas. 39. ed. Séo Paulo: Atlas, 1998.

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de Seguranca e Satide no Trabalho. Editora LTR, 2000.
BENSOUSSAN, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranca e Medicina do
Trabalho. ATHENEU EDITORA, 1997

Bibliografia Complementar

HERZER, L. S. Manual de CIPA. Porto Alegre: Evangref, 2002.

Manual de Seg. Saude no Trabalho vol |, I1, 111, Editora LTr (2008).

SALIBA, Tuffi Messias. Legislacdo de seguranca, acidente e saude do trabalhador. Sao
Paulo: LTr (2010).
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Moédulo: 11

® MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
INSTITUTO FEDERAL

Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Habilidades e Téecnicas Basicas de Cozinha
Modulo: 11
Total de Horas: 60 horas Aulas Teoricas: 50 horas | Aulas Préticas: 10 horas

Ementa do Programa

Conhecer as principais caracteristicas das Habilidades Basicas de Cozinha como:
Métodos de Coccdo; Cortes e técnicas basicas de preparacdes gastrondmicas integrando 0s
conhecimentos tedricos e praticos com as praticas de cozinha basica e a terminologia classica.

Objetivos

e Capacitar o profissional na elaboracéo de refei¢ces gastrondmicas por meio das
habilidades béasicas de cozinha;

e Despertar 0 senso critico para identificacdo de problemas no processo de producéo de

refeicoes;

Introduzir conceitos do fluxo produtivo dentro dos padrdes de seguranca alimentar;

Fornecer subsidios basicos, conceitos e metodologia para padronizacdo da qualidade;

Capacitar para a operacionaliza¢do de equipamentos do setor gastrondémico;

Fornecer conhecimentos sobre higiene e seguranca do trabalho e os aspectos legais;

Apresentar técnicas de trabalho de cozinha (técnicas de preparo dos alimentos; métodos

de coccao; (O termo cocgdo é muito usado na cozinha, nada mais é do que 0 processo em

que se aplica calor ao alimento com o objetivo de mudar sua estrutura, alterar seu sabor e

torna-lo adequado a digestao;

e Fornecer ferramentas para montagem, apresentagdo e decoracdo de pratos).

Bibliografia Bésica

TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.

FRANCO, A. De cacador a Gourmet: Uma histéria da Gastronomia. Sdo Paulo: Editora
Senac S&o Paulo, 2004

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 3 ed. Ed. Senac S&o Paulo,
2010

PETRINI, C. Slow Food: Principios da Nova Gastronomia. Editora Senac Sdo Paulo, 20009.
MONTANARI, M. Comida como Cultura. Editora Senac Sao Paulo, 2008.

NETO, N. ; LOPES, T. H. Habilidades bésicas de cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011
TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000

Bibliografia Complementar

ATALA, A.; DORIA, C. A. Com unhas, dentes & cuca: pratica culinaria e papo-cabeca ao
alcance de todos. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2001

THIS, H. (Tradug&o de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. Sao Paulo: Atica, 2002.
MCGEE, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, SP: WMF
Martins Fontes, 2011.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Tipologias de Empreendimentos e Servicos de
Alimentacao
Modulo: 11
Total de Horas: 60 horas Aulas Teoricas: 60 horas | Aulas Préticas: -

Ementa do Programa

Tipos de empreendimentos de servicos de alimentacéo e sua formacdo. Tipos e caracteristicas de servicos de
alimentacdo em ambientes de hospitalidade. Organizacdo e funcionamento de unidades de alimentacao.
Aspectos técnicos e operacionais, 0 negécio de restaurante e a interface com as organizagdes de hospitalidade e
a alimentacdo. Problemas enfrentados nos servicos de alimentacdo. Mercado e tendéncia do setor de servigcos
de alimentag&o.

Objetivos

e Apresentar os tipos de empreendimentos de servicos de alimentacao e suas variacdes gastrondmicas.

e Proporcionar Conhecimentos sobre os tipos de restaurantes/alimentacdo fora do lar, servigos
oferecidos e tipos de atendimento ao cliente/comensal.

e Explicar sobre a interface com das organizacdes de hospitalidade, alimentacdo, e os Problemas
enfrentados nos servicos de alimentacéo.

Bibliografia Bésica

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T.; MIRANDA, Ana Beatriz. Hospitalidade -
Conceitos e Aplicagdes. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2003.

MANZALLL, Priscila V. Manual para Servicos de Alimentacdo. Sdo Paulo: Metha, 2006.

Bibliografia Complementar

CAMPOQOS, Joseé Ruy Veloso. Introducdo ao Universo da Hospitalidade. Campinas (SP): Papirus, 2005.
MEZOMO, Iracema F. B. Os Servicos de Alimentacdo. Barueri (SP): Manole, 2002.
WALKER, John R. Introducdo a Hospitalidade. Barueri (SP): Manole, 2002.
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O MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS

INSTITUTO FEDERAL GERAIS
Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Informética aplicada a administracdo de
Cozinhas
Modulo: 11
Total de Horas: 40 horas Aulas Tedricas: 30 horas | Aulas Praticas: 10 horas

Ementa do Programa

O processo de tecnologia da informagéo e comunicagdo na gastronomia. Teoria interpretativas
e o fenébmeno da comunicacdo. A teoria da informacéo. Tecnologia e sistemas estratégicos
de informagdo. O desenvolvimento dos sistemas de informagGes. A tecnologia da
informacdo como suporte da gastronomia e dos negocios. Representacdo, expressao e a
simulacdo. Novos enfoques tedricos da tecnologia da informacdo e comunicacéo e gestao
do conhecimento. Conceitos béasicos de informatica. A informatica e sua aplicacdo na
gestdo de ambientes gastrondmicos: receituarios, fichas técnicas, POPS ( Procedimentos
Operacionais Padrdo) e outros.

Objetivos

e Esclarecer sobre o processo de tecnologia da informagdo e comunicagdo na
gastronomia. Teoria interpretativas e 0 fendmeno da comunicacéo.

e Apresentar Conceitos basicos de informatica.

e Compartilhar conhecimentos sobre a informética sua aplicacdo na gestdo de ambientes
gastrondbmicos. Hardware: processadores, memdria, dispositivos de E/S, redes de
computadores.

e Explicar a respeito dos sistemas operacionais e a administracdo de cozinhas. Software

categorias e linguagens de aplicacdo especifica para gastronomia.

Lidar com editores de texto e planilhas.

Proporcionar conhecimentos sobre Banco de dados.

Dominar trabalhos de Hipertexto e multimidia.

Transmitir Conceitos bésicos de informética.

Informar sobre a informatica e sua aplicacdo na gestdo de ambientes gastrondmicos:

receituarios, fichas técnicas, POPS (Procedimentos Operacionais Padrdo) e outros.

Bibliografia Basica

CASTRO, Sérgio. Dominando a Informética. Rio de Janeiro: Brasport, 2000.

MCHOES, Ann M. & FLYNN, Ida M. Introducéo aos Sistemas Operacionais. Thomson
Pioneira, 2002.

SILVA, Mario G. Informéatica — Terminologia Béasica. Sdo Paulo: Erica, 2006.

Bibliografia Complementar
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CAPRON, Harriet L. & JOHNSON, J. A. Introducdo a Informatica. Sdo Paulo:
Prentice Hall Brasil, 2004.

SANTOS, Aldemar de A. Informética na Empresa. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
SCHROEDER, Isley R. Paradigma da Informatica. Sdo Paulo: Nobel, 2002.
AGRASSO & ABREU. Tecnologia da Informacéo. Sdo Paulo: Arte & Ciéncia, 2003.
OLIVEIRA, Fatima B. de. Tecnologia da Informacdo e da Comunicagdo. Volume
2, Sdo Paulo: Prentice Hall Brasil, 2007.

SILVA FILHO, Candido F. da & SILVA, Lucas F. Tecnologia da Informacéo e
Gestdo do Conhecimento. Campinas (SP): Alinea, 2005.

- MINISTERIO DA EDUCACAO

TTTTTTTTTTTTTTTT SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS
GERAIS

Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Higiene, Manipulagdo e Seguranca
Alimentar
Modulo: 11

Total de Horas: 60 horas Aulas Tedricas: 60 horas | Aulas Praticas:

Ementa do Programa
Controle de perigos: definicdo e qualificacdo; Perigos quimicos, fisicos, biologicos e
alergénicos; Microbiologia bésica; Contaminacao alimentar; Controle dos perigos e acdes
corretivas; Registros e coleta de amostras; Layout: instalagdes fisicas e equipamentos;
Estrutura fisica; Controle de agua; Controle de pragas; Recebimento, armazenamento e
transporte de mercadorias; Pré-preparo, preparo e comercializacdo de alimentos; Controle da
saude do manipulador; Comportamento no trabalho; Higienizacdo de superficies e higiene
pessoal, de equipamentos e de utensilios; Controle de fornecedores; Pré-preparo e preparo
de alimentos; Posicionamento de alimentos; Utilizacdo de sobras; Legislacdo vigente
ANVISA Resolugdo n° 216; Salude e higiene do manipulador; Acidentes de trabalho:
conceito, causas e consequéncias; Equipamentos e utensilios utilizados na cozinha: funcdes
e caracteristicas; Equipamentos de protecdo individual (uniformes, calgcados, luva, protetor
auricular, etc.); Ergonomia; Primeiros socorros na cozinha.

Objetivos

Objetivo Geral:
O objetivo da Disciplina: Higiene, Manipulacédo e Seguranca Alimentar é apresentar as
técnicas e procedimentos no preparo e manipulacdo dos alimentos levados ao consumo
publico, em conformidade com as boas praticas de higiene e inspe¢do sanitéria, visando a
salde e 0 bem-estar do consumidor.
Objetivos Especificos:

e Explicar que a higiene e saude sdo prioridades.

e lLevar em conta os fundamentos da legislacdo de alimentos, normatizacéo,

vigilancia sanitaria.
e Preservar 0s conceitos basicos de higiene alimentar. Limpeza e sanitizacao.
e Manter a qualidade da agua e seguranca alimentar evitando assim, transmissdo de
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doencas pelos alimentos.

e Compartilhar as boas praticas de fabricacdo (BPF) e Procedimentos Padronizados
(POP).

e Trata dos cuidados basicos de higiene e profilaxia, necessarios a todos o0s
profissionais que atuam na area de alimentacao.

Bibliografia Basica

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 2002.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS
(ABERC). Informativo técnico, 1996 (ndo publicado).

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas: hotéis e restaurantes — Volume 1. Séo Paulo:
Ponto Critico, 1997.

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas: unidades de alimentacdo e nutricdo —
Volume I1. S8o Paulo: Ponto Critico, 1998.

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEI(}C)ES COLETIVAS
(ABERC). Manual ABERC de praticas de elaboracdo e servico de refeicbes para
coletividades. S&o Paulo: 1998.

BRYAN, F.L. Analise de risco nas empresas de alimentos. Higiene Alimentar, 6 (21): 14-
17, 1992.

FRANCO. B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2003.

HAZELWOOD, D.; M. C. LEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1994.

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2000.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolucéo n° 216 de 15/09/2004.

MEZOMO, Iracema F. B. Os Servicos de Alimentacdo. Barueri (SP): Manole, 2002.
RIBEIRO, Carlos M. A. Estrutura, Funcionamento e Higiene das Cozinhas. Sdo Pa
ulo: Hotec, 2006.

BOULOS, M.E.M.S.; BUNHO, R.M. Guia de Leis e Normas para Profissionais e
Empresas da Area de Alimentacéo. S&o Paulo: Varela, 1999

CORTES, J. A. Epidemiologia — conceitos e Principios Fundamentais. S&o Paulo: Varela,
1993.

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995.

HOBBS, B.C.; ROBERTS, D. Toxinfecces e Controle Higiénico-Sanitario de
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1999.

MALUF, R. S. J. Seguranca Alimentar e Nutricional. 32 Ed. Editora: VOZES, 2011.
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[ MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
INSTITUTO FEDERAL

Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Meio Ambiente, Responsabilidade socioambiental e
Sustentabilidade Gastrondmica

Médulo: 11

Total de Horas: 60 horas Aulas Tedricas: 60 horas | Aulas Préticas: -

Ementa do Programa

Sugestdo e aplicacdo de atitudes que visam reduzir o impacto da atividade gastronémica no meio
ambiente: utilizacdo de alimentos seguros, incentivo a viabilidade ambiental e financeira da producéo e
do consumo de alimentos organicos, regionais e/ou sustentaveis, reducdo da producdo de lixo,
reciclagem do lixo biodegradavel, diminuicdo da emissdo dos gases do efeito estufa, racionamento da
energia elétrica. Incentivos do governo e da populacdo para a sustentabilidade ecolégica. Selos e
certificacbes de sustentabilidade como estratégia de ampliagdo de mercado. Gastronomia, saude e
meio ambiente: da seguranga alimentar a alimentacao segura. Fracionamento do mercado: preferéncia dos
clientes por um produto ou uma marca. Uso de tecnologia limpa na gastronomia.

Objetivos

Objetivo Geral:
A presente disciplina tem como objetivo, demonstrar a importancia da gestdo ambiental a administragdo
dos estabelecimentos gastrondmicos, assinalando ferramentas de gestdo ambiental aplicaveis a esses
empreendimentos, na certeza de que os beneficios da Gastronomia Sustentavel para o negdcio e sociedade
s&o muitos, pois promove a eficiéncia energética, pela preocupagdo com 0s recursos naturais e a forma de
usa-los. Além disso, pode contribuir para reducdo de custos, com o gerenciamento desses recursos, com
horta e produtos regionais.
Para melhorar, pode fidelizar os clientes. Outra medida que se enquadra nos principios sustentaveis da
gastronomia é comprar produtos da época, aproveitar o que a sazonalidade tem de melhor.
Objetivos Especificos:

e Reduzir emissao de gases do efeito estufa;

e Conservar a biodiversidade;

e Proteger de espécies animais e vegetais em extingao;

e Valorizar da agricultura e pecudria local;

e Reduzir residuos;

e Ingerir alimentos saudaveis e maximo aproveitamento dos ingredientes.

Bibliografia Basica

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas.
2006.

MACEDO, R. K. Gestdo ambiental. Rio de Janeiro: ABES, 1994,

MOREIRA, M. S. Pequeno Manual de Treinamento em Sistema de Gestdo Ambiental. Nova Lima:
INDG Tecnologia e Servicos, 2005.

Bibliografia Complementar
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ABNT - ISO 14.001 - Sistemas de Gestdo Ambiental — Especificacdo e Diretrizes para Uso.
Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

BRAGA, Benedito et al. Introducdo a engenharia ambiental. O desafio do desenvolvimento
sustentavel. Sdo Paulo: Prearson Pretince Hall, 2005.

BURSZTYN, M. A. A. Gestdo ambiental: instrumentos e préaticas. Brasilia: IBAMA, 1994.
CHEHEBE, J. R. B. Analise do Ciclo de Vida de Produtos. Rio de Janeiro; ABES. 1998.

ALMEIDA, J. R. Normalizacdo, Certificacdo e Auditoria Ambiental. Rio de Janeiro: Thex. 2008.

Médulo: 111

o MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
INSTITUTO FEDERAL

Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica | -
Cozinha Fria - Garde Manger

Modulo: 111

Total de Horas: 50 horas Aulas Tedricas: 40 horas | Aulas Préticas: 10 horas
Ementa do Programa

Técnicas culinarias em produtos vegetais. Insumos e utensilios

de cozinha. Inovaces tecnoldgicas aplicadas as cozinhas. Préatica de cozinha. Aborda o
recebimento e a avaliacdo da matéria prima, a manipulacdo e a preparacdo de legumes para
saladas, de mousses salgadas de carnes frias e de molhos frios, bem como de montagem e
decoracdo do buffet frio. Conceitos do Garde Manger. *Tendéncias da Cozinha, Brasileira e
Internacional.

Objetivos

e Adotar Técnicas de trabalho de cozinha (técnicas de preparo dos alimentos; métodos
de coccdo; (montagem, apresentacdo e decoracdo de pratos).

e Explicar sobre as responsabilidades e conceito do Garde Manger. (O garde manger
tem conquistado cada vez mais importancia na gastronomia.

e Mostrar que a cozinha fria se preocupa com 0s minimos detalhes, desde a
apresentacdo e a harmonizagdo das cores do prato até a unido de sabor e textura dos
ingredientes.

e Esclarecer que a diversidade de detalhes requer o dominio de como manusear
corretamente 0s alimentos.)

Bibliografia Bésica
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 7. ed. Sdo Paulo: Senac,
2008.
FREIXA, DOLORES. Gastronomia do Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: Senac, 2008.
KOWESK:I, Betty et al. 400 g — Técnicas de Cozinha. Sdo Paulo: Nacional, 2007.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. S&80 Paulo: SENAC, 2007.
TEICHMANN, Mendes. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2000.
WRIGHT, Jeni & TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu — Todas as Técnicas Culinarias. S&o
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Paulo: Marco Zero, 1998.

Bibliografia Complementar

CINTRA, Luiz. Larousse da Cozinha Pratica. Sdo Paulo: Larrouse, 2006.

FRYER, Kate. Culinaria para Principiantes. Sdo Paulo: Manole, 1999.

LAROUSSE BRASIL. Saladas — Col. 100 % Prazer. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

KICH, Bruno C. Culinaria Basica para homens na Cozinha. Porto Alegre: EDIPLAT,
s/d. KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole. 400G - Técnicas
de Cozinha. S&o Paulo: IBEP Nacional, 2007.

STOBART, Tom. Ervas, Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2009.

WAREING, Marcus; HILL, Shaun; TROTTER, Charlie. Facas e Cortes. Sao
Paulo: Publifolha, 2010.

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO PEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS
GERAIS

Curso: Técnico em Cozinha | Disciplina: Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica Il:
Carnes Bovinas e Suinas

Médulo: 111

Total de Horas: 60 horas Aulas Teodricas: 50 horas Aulas Préaticas: 10 horas

Ementa do Programa

Técnicas culinaria  em produtos carnes bovina e  suina. Insumos
e utensilios de cozinha. InovacGes tecnoldgicas aplicadas as cozinhas. Préatica de cozinha.
Conhecimento dos diversos tipos de carnes utilizados em culinaria; Classificacdo das
carnes de acordo com sua origem; As carnes bovinas, 0s cortes mais importantes, as
partes menos conhecidas e sua utilizacdo; As carnes suinas: sua utilizacdo, tanto nos
embutidos, como na cozinha; As técnicas de preparacdo dos diferentes tipos de
carnes; Elaboracdo de pratos utilizando os diversos tipos de carnes. Molhos e Marinadas.
*Tendéncias da Cozinha, Brasileira e Internacional.

Objetivos

e Pesquisar sobre as técnicas de preparacdo dos diferentes tipos de carnes;
Compartilhar informagcbes acerca das carnes suinas: sua utilizacdo, tanto nos
embutidos, como na cozinha.

e Estudar sobre as técnicas de trabalho de cozinha (técnicas de preparo dos alimentos;
métodos de cocg¢do; montagem, apresentacdo e decoracdo de pratos).

Bibliografia Basica
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FREIXA, DOLORES. Gastronomia do Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: Senac, 2008.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

TEICHMANN, Mendes.Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2000.

WRIGHT, Jeni & TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu -
Todas as Técnicas Culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998

Bibliografia Complementar

FRYER, Kate. Culindria para Principiantes. Sdo Paulo: Manole, 1999.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole. 400 G -
Técnicas de Cozinha. Sdo Paulo: IBEP Nacional, 2007.

MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS -
MS/ANVISA — setor mesa.

@ MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS
INSTITUTO FEDERAL GERAIS

Curso: Técnico em Cozinha Disciplina: Habilidades e Técnicas de Cozinha Bésica
Il - Aves e Peixes

Madulo: 111
Total de Horas: 60 horas Aulas Tedricas: 50 Aulas Praticas: 10 horas
horas
Ementa do Programa
Técnicas  culindrias em  produtos: Aves e Peixes. Insumos e utensilios

de cozinha. Inovacges tecnoldgicas aplicadas as cozinhas. Pratica de cozinha. A
elaboracdo e o cozimento de pescados e aves através da execucdo de preparacdes que
exaltam suas caracteristicas mais importantes.

Objetivos

e Pesquisar, desde a selecdo das aves e peixes,as técnicas de desossamento (aves), de
cortes especiais, a producdo de marinadas e molhos,e as técnicas de coccdo, até a
montagem e decoracdo de pratos;

e Apresentar as técnicas de trabalho de cozinha, técnicas de preparo dos alimentos;
métodos de cocgdo; montagem, apresentacdo e decoracdo de pratos);

e Selecionar molhos bases como bechamel, tomates, manteigas e caldos de carne,
galinha, peixe e legumes;

e Compartilhar as Técnicas de Preparacdo com molhos bases.

Bibliografia Basica

FREIXA, DOLORES. Gastronomia do Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: Senac, 2008.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
TEICHMANN, Mendes. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2000.
WRIGHT, Jeni & TREUILLE,Eric. Le Cordon Bleu -
Todas as Técnicas Culinarias. Sado Paulo: Marco Zero, 1998
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Bibliografia Complementar
FRYER, Kate. Culinaria para Principiantes. Sdo Paulo: Manole, 1999.
KICH, Bruno C. Culinaria Basica para Homens na Cozinha. Porto Alegre: EDIPL
AT, s/d.
KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole. 400 G -
Técnicas de Cozinha. Sdo Paulo: IBEP Nacional, 2007.
MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS -
MS/ANVISA — setor mesa

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS

Curso: Tecnico em Cozinha | Disciplina: Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica IV: Bases,
Molhos e Massas.

Mdadulo: 111
Total de Horas: 50 horas Aulas Teoricas: 40 horas | Aulas Praticas: 10 horas
Ementa do Programa
Técnicas culinarias em produtos: Bases, Molho e Massas. Insumos e utensilios
de cozinha. Inovagdes tecnoldgicas aplicadas as cozinhas. Prética de cozinha.

Objetivos

e O objetivo desta disciplina é conhecer as preparagdes culinarias que sdo enriquecidas no
sabor e ornamentadas pelos molhos, que representam os trabalhos mais importantes da arte
culinaria.

e Possibilitar ao aluno o desenvolvimento de conhecimentos, valores e habilidades para
preparar massas artesanais e molhos tradicionais.

e Explicar que os molhos séo utilizados para acompanhar pratos frios e quentes, dando-lhes
consisténcia, sabor e tempero, conferindo-lhes paladar especifico.

e Mostrar que os Molhos séo indispensaveis em qualquer cozinha. S&o usados ndo s6 para
complementos de muitas guarni¢es, como também, para compor Varios pratos como:
arroz, batatas, peixes, carnes, criacoes, etc.

e Empregar molhos, principalmente em carnes, aves, pescados e legumes secos, ou quando
se pretende modificar o sabor proprio de um alimento.

Bibliografia Basica

FREIXA, DOLORES. Gastronomia do Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: Senac, 2008.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
TEICHMANN, Mendes. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2000.
WRIGHT, Jeni & TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu -
Todas as Técnicas Culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998

Bibliografia Complementar
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FRYER, Kate. Culinaria para Principiantes. Sdo Paulo: Manole, 1999.

KICH, Bruno C. Culinaria
Béasica para Homens na Cozinha. Porto Alegre: EDIPLAT, s/d.
KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole. 400 G -

Técnicas de Cozinha. S&o Paulo: IBEP Nacional, 2007.
MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS -
MS/ANVISA — setor mesa

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS

Curso: Técnico em Cozinha | Disciplina: Habilidades e Técnicas de Cozinha Basica V: Bases da
Confeitaria

Moadulo: 111

Total de Horas: 50 horas Aulas Teoricas: 40 horas | Aulas Préticas: 10 horas

Ementa do Programa

Técnicas culinarias em produtos: Confeitaria. Insumos e utensilios
de cozinha. Inovagdes tecnoldgicas aplicadas as cozinhas. Prética de cozinha. Confeitaria:
preparos de doces. Técnicas e receitas com diferentes recheios e massas. Formas de decoracdo
e apresentagdo final.

Objetivos

Esta disciplina tem como objetivo apresentar a confeitaria como uma arte que mistura técnica, e
criatividade na elaboracdo dos inUmeros produtos possiveis de serem obtidos. Esclarecendo que
cada um ira desenvolver essas habilidades ao longo do tempo, observando, praticando e tirando as
suas proprias conclusbes. E a base para que isso aconteca é, sem divida, uma boa dose de
conhecimentos técnicos.

Bibliografia Basica

KONEMANN PUBLISHERS. Dogcaria. Lisboa: Konemann Portugal, 2000.
RIBEIRO, Carlos M. A. Confeitaria. S&o Paulo: Hotec, 2006.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2007.

Bibliografia Complementar

LE CORDON BLEU.Le CordonBleu —Sobremesas esuas Técnicas. Sado Paulo:
Marco Zero, 2000.

MAXWELL, Sarah & NILSEN, Angela. Bolos Decorados. Erechim (RS): Edelbra, 2003.
PINHEIRO, MirtesF. de Oliveira. Tortas — Receitas Doces e Salgadas.  Barueri  (SP):
Manole, 2005.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. S&o Paulo: SENAC, 2007. 364p.

_____. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2008. 345p.

SCHMEDES, Christa. Doces Pecados — Uma Tentag&o. Barueri (SP): Manole, 2002.
SILVA, Avelino. Delicias da Confeitaria. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2003.

MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS -
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MS/ANVISA — setor mesa

d) Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores
Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores foram
definidos a partir das orientagdes descritas no Titulo Ill, do Capitulo I, das Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio,
Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012 (BRASIL, 2012).

Sera facultado ao discente solicitar o aproveitamento de disciplinas ja cursadas e nas
quais obteve aprovacdo, bem como de saberes profissionais desenvolvidos em seu

itinerario profissional e de vida.

Vale salientar, conforme o Art. 36 da Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, que o
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores do estudante podera ser
promovido desde que esteja diretamente relacionado com o perfil profissional de
conclusdo da respectiva qualificacdo ou habilitacdo profissional em questdo e que

tenham sido desenvolvidos:

v em qualificacbes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico
regularmente concluidos em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio;

v/ em cursos destinados a formacdo inicial e continuada ou qualificacdo

profissional de, no minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacdo do

estudante;

v/ em outros cursos de Educacao Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho,
por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacéo,

mediante avaliacdo do estudante;

v/ por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional, realizado
em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo
sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacdo

profissional.
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Os interessados deverdo protocolar requerimento especifico, obtido na secretaria do

campus, dentro do prazo estipulado no Calendéario Escolar.

O aproveitamento podera ser obtido por dois procedimentos: por meio de analise da
documentacdo comprobatdria ou por meio da aplicacdo de exame de proficiéncia. No
primeiro modo, sera realizada analise da equivaléncia de conteldos programaticos e de
cargas horarias das disciplinas. Nesse caso, o requerimento devera estar acompanhado
do histdrico escolar e do contetdo programatico das disciplinas cursadas, 0s quais serdo

submetidos a analise prévia de um docente indicado pelo coordenador.

O exame de proficiéncia serd constituido de prova escrita e/ou préatica ou outro

instrumento de avaliacdo pertinente.
Cabera ao Coordenador designar banca examinadora especial para:

v estabelecer os contelidos a serem abordados, as referéncias bibliogréficas, as
competéncias e habilidades a serem avaliadas, tomando como referéncia o
estabelecido nesse Projeto Pedagdgico;

v’ definir as caracteristicas da avaliacdo e determinar sua duracao;

v elaborar, aplicar e corrigir as avaliagoes.

As datas de requerimento para Exame de Proficiéncia, aplicacdo das provas e
divulgacdo dos resultados deverdo fazer parte do Calendario Escolar. O discente que
obtiver um rendimento igual ou superior a 70% (setenta por cento) serd dispensado de
cursar a disciplina. A pontuacdo a ser atribuida ao discente sera a que for obtida na
avaliacdo, sendo registrado no histérico escolar como Aproveitamento de
Conhecimentos e Experiéncias Anteriores (ACEA), observando-se o periodo e a carga
horéaria constantes na matriz curricular do curso. Vale salientar que o discente devera
frequentar as aulas da(s) disciplina(s) da(s) qual requereu dispensa até o deferimento do

pedido de aproveitamento.

e) Biblioteca, Instalacbes e Equipamentos
Neste item sdo apresentados de forma sumaria os componentes da infraestrutura fisica,

0S equipamentos que compde os ambientes educacionais do curso e demais materiais
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que poderdo estar a disposicdo dos estudantes. Salienta-se que, caso 0 curso seja
ofertado fora do municipio-sede do campus, o parceiro demandante sera o responsavel
por providenciar toda a infraestrutura fisica e equipamentos necessarios ao adequado
funcionamento do curso.

O curso deve disponibilizar biblioteca com acervo adequado para consulta e empréstimo
aos alunos, laboratérios com equipamentos e suprimentos necessarios ao
desenvolvimento das situaces de ensino-aprendizagem, salas de aula com mobiliario

adequado e recursos multimidias para alunos e professores.

f) Metodologias de ensino

As metodologias de ensino utilizadas no curso valorizar&o:

v/ as capacidades e conhecimentos prévios dos discentes, as capacidades e a
progressiva autonomia dos discentes com necessidades especificas;

v/ 0s valores e a concepcdo de mundo dos discentes, seus diferentes ritmos de
aprendizagem, sua cultura especifica, referente especialmente a seu
pertencimento social, étnico-racial, de género, etério, religioso e de origem
(urbano ou rural);

v 0 trabalho coletivo entre docentes e equipe pedagogica, o dialogo entre docentes
e equipe pedagogica, bem como entre instituicdo e comunidade;

v ousodasTICs; e

v 0 uso de diferentes estratégias didatico-metodologicas: seminarios, debates,
atividades em grupo, atividades individuais, projetos de trabalho, estudos

dirigidos, visitas técnicas, oficinas tematicas e outras.

g) Estratégias de integracdo do ensino e articulacdo com a sociedade
Este curso técnico poderd promover a integracdo entre as disciplinas/contetdos
ministrados através do planejamento conjunto de aulas, da realizacdo de projetos que
integrem conhecimentos de diferentes disciplinas e da atribuicdo de notas de maneira

compartilhada. Acredita-se que assim, os contetdos fardo mais sentido para os discentes
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e que os mesmos aprenderdo a utilizar conhecimentos de diferentes areas para resolver

uma situacao-problema, capacidade muito demandada pelo mercado de trabalho atual.

A fim de promover a articulacdo com a sociedade, serdo firmados convénios e parcerias

entre o IFMG e a comunidade produtiva local, como também com o setor publico, com

0 objetivo de fomentar a realizacdo do estagio, visitas técnicas e eventos. Espera-se, por

meio desta articulacdo, contribuir para a promoc¢do do desenvolvimento local de forma

continua e sustentavel.

O estagio supervisionado serd opcional e realizado nos termos da Resolugdo n° 01, de
21 de janeiro de 2004 e Lei n° 11.788 de 2008. Esta atividade contara também com

regulamento préprio da instituicdo e tera as seguintes caracteristicas:

v

D N N Y

h)

carga horaria minima de 120 horas;

realizagdo em concomitancia com o curso;

realiza¢do no 3° semestre do curso;

maximo de 6 horas diérias;

idade minima de 16 anos completos na data de inicio do estagio;

orientacdo tanto por um supervisor de estagio do campus (professor) quanto por
um supervisor de estagio da empresa (profissional da area), os quais
acompanhardo o aluno estagiario especialmente sobre questdes relacionadas as
atividades realizadas - especialmente a relacdo existente entre as disciplinas

cursadas no curso técnico e as atividades realizadas no estagio — e frequéncia; e

avaliacdo realizada pelos dois supervisores de estagio e pelo préprio aluno

estagiario.

Estratégias de apoio ao discente

Os estudantes do curso poderdo contar com uma rede de assisténcia estudantil e

orientacdo educacional a ser disponibilizada de acordo com critérios estabelecidos pelo
PRONATEC.
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IV. PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

a) Avaliacéo dos discentes

Os critérios de aprovacdo, reprovacao e progressdo parcial dos alunos matriculados nos
cursos técnicos ofertados por meio do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico
e Emprego (PRONATEC) observard as regulamentacdes gerais do Regimento de
Ensino do IFMG. Contudo, tais regulamentacfes serdo adequadas as especificidades

dos cursos ofertados no ambito do programa, adotando os critérios descritos a seguir.

O processo avaliativo sera continuo e cumulativo, considerando a prevaléncia de
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados durante o processo sobre os
de eventuais provas finais (Art. 24, inciso V, da lei n° 9394/96). Funcionard como
instrumento colaborador na verificacdo da aprendizagem e também como principio para
tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades alcangadas pelos
alunos. Para tanto, serdo adotadas estratégias como: tarefas contextualizadas, dialogo
constante com o aluno, utilizacdo de conhecimentos significativos e esclarecimentos
sobre os critérios que serdo utilizados nas avaliacdes. Nesse sentido, 0 aproveitamento
escolar sera avaliado através de acompanhamento continuo do estudante e dos

resultados por ele obtidos nas atividades avaliativas, partindo dos seguintes principios:

v prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

v inclusdo de tarefas contextualizadas e diversidade de instrumentos avaliativos;
v/ manutencdo de didlogo permanente com o aluno;

v utilizacdo funcional do conhecimento;

v divulgacéo dos critérios avaliativos, antes da efetivacdo das atividades;

v utilizacdo dos mesmos procedimentos de avaliacdo para todos os alunos;

v apoio disponivel para aqueles que tém dificuldades, ressaltando a recuperacao

paralela;

v estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem considerados na

corregao;

v correcdo dos erros mais importantes sob a 6tica da construcdo de conhecimentos,

atitudes e habilidades; e
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v relevancia conferida as aptiddes dos alunos, aos seus conhecimentos prévios e
ao dominio atual dos conhecimentos que contribuam para a construcao do perfil
do futuro egresso.

A frequéncia as aulas e demais atividades programadas, para os alunos regularmente
matriculados, € obrigatoria (Art. 47, 8 3° da lei n® 9394/96). A justificativa de faltas so

sera permitida nos casos previstos em lei.

Compete ao professor elaborar as atividades avaliativas, bem como divulgar os
resultados. Ser& considerado aprovado, ao final de cada semestre, o aluno que, apos
todo o processo de avaliacéo, tiver nota final igual ou superior a 60% em cada disciplina
cursada e tiver 75% de frequéncia da carga horaria total do periodo letivo do médulo em

que estiver matriculado.

A nota final serd composta pela média aritmética simples de duas notas parciais. Cada
nota parcial, no valor de cem pontos, deverd ser constituida de no minimo dois

instrumentos avaliativos, cada um no valor maximo de cinquenta pontos.

Aos alunos de menor rendimento, serdo oferecidas estratégias de recuperacdo como a
monitoria e o atendimento individualizado do professor. Além disso, os alunos contardo
com etapas de recuperacgdes parcial e final. Cada recuperacdo consistira de uma prova
no valor de cem pontos que versara sobre topicos ja abordados na etapa em questdo.
Para cobmputo de notas parciais e final, prevalecera sempre a maior pontuacdo obtida.
Cada recuperagdo parcial acontecerd durante o periodo letivo do mddulo no qual o
aluno estiver matriculado e dentro da carga horéria de cada disciplina.

Apdbs a recuperacdo, caso 0 aluno ainda apresente aproveitamento insuficiente, tera
direito aos Estudos Independentes em até duas disciplinas se possuir frequéncia igual ou
superior a 75% do total da carga horéaria do periodo letivo (Resolucdo 41/2013,
Conselho Superior do IFMG). Devera também apresentar média maior ou igual a

quarenta pontos e inferior a sessenta pontos.

Os Estudos Independentes contardo com dois instrumentos avaliativos: um trabalho no
valor de vinte pontos e uma prova escrita no valor de oitenta pontos sobre todo o
conteudo da disciplina. A entrega do trabalho e a realizacdo da prova acontecerdo em

periodos determinados pela Coordenacdo Adjunta, necessariamente ap0s o
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encerramento da disciplina. A nota final do aluno na disciplina somente sera substituida
pela nota obtida nos Estudos Independentes, se esta for maior que aquela e até o limite

de sessenta pontos.

Se o aluno obtiver 60% de aproveitamento em todas as disciplinas, mas possuir
frequéncia global inferior a 75% no periodo letivo sera reprovado e excluido do curso.
O estudante que for reprovado em duas ou mais disciplinas no modulo em curso estara
automaticamente reprovado e ndo podera cursar nenhuma disciplina do modulo

seguinte.

O aluno reprovado por rendimento em apenas uma disciplina, isto &, possuir
aproveitamento entre 40 e 59% e frequéncia minima de 75% do total da carga horéaria
do periodo letivo no médulo em que se encontrar matriculado, sera considerado apto a
progressao parcial, ou seja, a cursar 0 médulo seguinte em sistema de dependéncia. O
estudante devera entdo solicitar a dispensa das disciplinas em que obteve aprovacdo a
fim de cursar somente a disciplina em que foi reprovado. A possibilidade do estudante
efetivamente cursar a disciplina pendente fica condicionada a oferta da mesma em
cursos do PRONATEC.

b) Avaliacdo dos docentes

Semestralmente sera realizada uma avaliagdo, sob a responsabilidade do setor
pedagdgico, na qual os alunos, gestores e servidores técnico-administrativos serdo
solicitados a avaliar os professores. Serdo avaliados diversos itens relativos a pratica em
sala de aula, dominio de conteddo, formas de avaliacdo, assiduidade, pontualidade,
cumprimento da jornada de trabalho, postura profissional, dentre outros.

Os dados tabulados serdo analisados pelo setor pedagdgico e disponibilizados aos
professores. Quando necessario, ocorrerdo intervencGes administrativas e pedagogicas

para auxiliar o professor em sua préatica docente.
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¢) Avaliacdo do curso

A avaliacao do curso tera por finalidade orientar decisfes que visem seu aprimoramento
ao analisar as potencialidades e fragilidades do mesmo com vistas a atingir parametros

de qualidade no processo educacional,

Constituira objeto de avaliacdo permanente no curso a consecucdo dos objetivos
propostos no projeto pedagdgico, tendo em vista o perfil e as competéncias do egresso;
as instalacdes e equipamentos disponibilizados a discentes e docentes; a adequacgéo da
formacdo dos docentes as disciplinas por eles ministradas; os indices de reprovacao e

evasao.

A avaliacdo do curso serd realizada pela equipe pedagodgica por meio de reunides
sistematicas e eventuais ao longo do semestre e devera observar as sugestdes de toda a
equipe responsavel pela oferta do mesmo, além das criticas e sugestdes dos discentes e

dos parceiros envolvidos.

Com base nas avaliaces realizadas, esse projeto podera ser modificado, sempre que

necessario, a fim de garantir a qualidade do processo educacional.

d) Objetos de avaliacéo do trabalho docente e do curso

Além dos elementos expostos acima, uma vez por semestre, sob a responsabilidade do
setor pedagdgico, o Curso Técnico em Cozinha e seu corpo docente serdo avaliados

com base nos seguintes objetos:

e plano de ensino;

e projetos orientados pelo docente;

e produtos desenvolvidos sob a orientagdo do docente;

e autoavaliacdo docente;

e sugestdes e criticas dos discentes; e

e sugestdes e criticas dos proprios docentes, equipe pedagdgica, demais servidores

técnico-administrativos e comunidade.
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