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1. IDENTIFICAGAO DO PROJETO

PROCESSO NUMERO:
23398.000392/2012-38

|NOME DO CURSO: Auxiliar de Cozinha |

[EIXO TECNOLOGICO: TURISMO, HOSPITALIDADE E LAZER |

COORDENAGAO:

Coordenador: Nelson de Castro Neto
E-mail:nelson.neto@ifpr.edu.br
Telefone: 45 9929-7620
Vice-Coordenador: Paola Stefanutti
Telefone: 45 9992-0323

E-mail: paola.stefanutti@ifpr.edu.br

LOCAL DE REALIZACAO/CAMPUS (endereco): IFPR — CAMPUS FOZ DO IGUAGU

Avenida Araucaria 780, Vila A

|TEL: 45 3422-5300 |HOME-PAGE: www.ifpr.edu.br |E-mail:nelson.neto@ifpr.edu.br |

|COMISSAO RESPONSAVEL PELA ELABORAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO: |

Coordenacgao do Curso

Nelson de Castro Neto

Vice-Coordenagao do Curso

Paola Stefanutti




2 - CARACTERISTICAS DO CURSO

Nivel: FIC (Formagao Inicial e Continuada)
Publicos demandantes: SEED, CRAS.
Forma de Oferta: presencial

Tempo de duracgao do curso: 3,5 meses
Turno de oferta: matutino

Horario de oferta do curso: 14h15 — 18h15
Carga horaria Total: 180 horas

Numero maximo de vagas do curso: 40
Numero minimo de vagas do curso: 20
Ano de criagao do curso: 2012

Requisitos de acesso ao Curso: ensino fundamental incompleto



3. ESTRUTURA E FUNCIONAMENTO

3.1 - Justificativa da oferta do Curso:

No Parana, o setor de servigos, apresentou nos ultimos anos, um aumento no nimero de
emprego com carteira assinada. Enquanto outros setores como a industria, construgao civil e
agropecuaria este aumento foi menos significativo. Isto se deve a tendéncia observada ao longo
do processo de desenvolvimento de expansdo do emprego do setor industrial em velocidade
menor que o setor de servigcos. Os determinantes da expansao do setor sdo de natureza bastante
diversificada: destacando-se a desverticalizagcdo de atividades do setor industrial, a crescente
complementaridade das atividades de servigo com a industria, com a agricultura e com o

segmento do préprio setor.

A regido Oeste apresenta o terceiro melhor desempenho no setor Servigos, em relacéo ao
Estado. Esse setor € um dos que mais concentram atividades e agregagdo de valor. Os
segmentos que promoveram esse desempenho foram as atividades de informatica e conexas
(12,5% do total do segmento no Estado), alojamento e alimentagdo (10,1%), e transportes e
agéncias de viagens (7,6%). O resultado obtido pela regido deve-se a exploragdo dos atrativos

turisticos e do comércio de fronteira.

A regiao Oeste compreende municipios que se caracterizam pelo diversificado potencial
turistico e pela riqueza ambiental e natural. No entanto, a especializagdo produtiva regional
assenta-se na agroindustria (IPARDES, 2003), o que a torna centro de referéncia na atividade e,
de certa maneira, limita a sua identidade com a atividade turistica a poucos municipios da regido.
Embora isto seja pouco divulgado, a regido Oeste é considerada um dos principais polos de
ecoturismo no Brasil (BNDES, 2000).

O mercado de trabalho no turismo remete a dois fendmenos que afetam o seu
comportamento: a sazonalidade da atividade turistica e a qualificacdo da mao-de-obra, sinénimo
de qualidade de servigo turistico. Quanto ao primeiro, nas regides com atrativos turisticos naturais,
como a regido Oeste, 0 emprego esta diretamente vinculado ao nivel da atividade na alta e baixa
temporada. Quanto a qualificacdo, apontam caréncias, quando analisados os niveis de
escolaridade da mao-de-obra ocupada nas atividades diretamente vinculadas ao turismo para a
regido Oeste: 64,9% dessa mao-de-obra nao alcangou o ensino médio. Ressalte-se que 16,5%
dos analfabetos vinculados ao turismo, no Parana, sdo da regidao Oeste. Sugerindo uma
necessidade urgente da qualificagdo desta mao de obra. A precariedade constatada nos niveis de
instrucdo da mao-de-obra retrata ainda o tamanho dos estabelecimentos, microempresas com até
4 empregados, muitas delas desenvolvendo a atividade com mao-de-obra familiar ou na atividade

com altos indices de informalidade.



3.2 - Objetivos do Curso:

O Curso de Qualificagdo Profissional em Auxiliar de Cozinha tem por objetivo formar
profissionais, promovendo a construcdo de competéncias que contemplem habilidades,
conhecimentos e comportamentos que atendam a demanda de mercado do setor. Principios
basicos como higiene e manipulagdo dos alimentos, seguranga no trabalho, conhecimento da
matéria-prima, assim como a comunicagdo e expressao, serao assuntos a serem tratados
inicialmente. Seguido de habilidades basicas de cozinha que representa a base do conhecimento
tedrico e pratica da cozinha profissional. Todas as técnicas sempre sendo elaborados pelos

alunos, sob a supervisido do professor.

Como objetivos principais do Curso de Qualificagdo Profissional em Auxiliar de Cozinha,
destacam-se:
a) capacitar o profissional na elaboragéo de refei¢gdes gastrondmicas por meio das habili-
dades basicas de cozinha;

b) despertar o senso critico para identificacdo de problemas no processo de produgao de
refeicoes;

c) introduzir conceitos do fluxo produtivo dentro dos padrbes de segurancga alimentar;
d) fornecer subsidios basicos, conceitos e metodologia para padronizagao da qualidade;
€) capacitar para a operacionalizagdo de equipamentos do setor gastronémico.

f) fornecer conhecimentos sobre higiene e seguranga do trabalho e os aspectos legais.

3.3 - Perfil profissional de Conclusao:

O profissional formado tera a titulagao de Qualificagéo Profissional em Auxiliar de Cozinha e
estara habilitado a auxiliar o cozinheiro no preparo de alimentos e organizagdo da cozinha.
Realizara higienizagao, cortes, proporcionamento, congelamento, armazenamento, e conservagao
adequada de frutas, verduras, carnes, aves, peixes, crustaceos e frutos do mar. Realizara
preparacbes prévias de molhos, massas, cremes e guarnicbes. Executara a miseenplace, a
organizag¢ao operacional e a higienizagdo da cozinha, de acordo com as condigdes de seguranca

no local de trabalho.

3.4 - Avaliagao da aprendizagem:

A avaliagdo do aproveitamento dos alunos faz parte do processo educativo da escola,
portanto: integral, processual, continua e diagndstica realizada ao longo do periodo letivo

de acordo com os objetivos previstos, relacionados aos diversos conteudos e por meio de



diferentes instrumentos.

A atividade de avaliagdo, realizada pelo professor, permitira a identificacdo
daqueles alunos que nao atingiram com proficiéncia os objetivos propostos no
componente curricular que deverao ser submetidos a um processo de reorientacdo da
aprendizagem, onde serdo oferecidos estudos de recuperagéo. As avaliagdes e estudos
de recuperacao serao oportunizados pelos professores de acordo com os principios da
avaliagdo previstos na proposta pedagogica da instituicdo, incluindo liberdade e
autonomia relacionados a aspectos didatico-metodologicos para definir qual a
metodologia e instrumentos avaliativos s&o mais adequados a realidade.

A proposta de avaliagéo prevista deve atender as prerrogativas da LDB, em seu
artigo 24, inciso V, que afirma que a avaliacdo escolar devera ser continua e cumulativa,
com predominancia dos aspectos qualitativos e, ainda, prevalecendo o desempenho do
aluno ao longo do periodo letivo sobre uma eventual prova final, seguindo os critérios de
avaliagao do processo ensino aprendizagem normatizados pela portaria n°120 do IFPR.

6. Identificacdo do problema: atividade em que o aluno toma conhecimento do
problema, analisa e conclui quanto ao que esta solicitado e quanto é necessario fazer
para sua superacao;

7. Elaboracdo de hipdteses: apdés a analise da situagdo, o aluno formula
caminhos possiveis para a solugao pretendida a partir das hipoteses formuladas e de

seus ensaios, além de concluir a solugao que parec¢a mais adequada;

8. Habilidade nos procedimentos que envolvem aplicacdo de conhecimentos
técnicos;
9. Comunicagcdo escrita e/ou oral: habilidade discente de articulagéo,

fundamentacéo, clareza e objetividade de ideias;

10. Interesse/dedicacao: atitude discente primeira e indispensavel ao aluno que
tenham intencdo de construir um conhecimento determinado, mediante a atencado e/ou
concentracado e esforco para acompanhar as atividades de aula, esclarecendo duvidas,
complementado e exemplificando;

11.  Participagédo: conduta discente ativa, como sujeito de reconstru¢cdo do
conhecimento, mediante o registro das ideias desenvolvidas e/ou comprimento das
tarefas e/ou intervengdes deduzidas e/ou questionamentos fundamentados;

12. Pontualidade: atitude discente e reveladora de compromisso com as
responsabilidades escolares em que o aluno apresenta cumprimento dos horarios e/ou

tarefas propostas;



13.  Solidariedade: conduta discente de atencdo ao préoximo e de preocupagao
coletiva, socializacdo de informacdes, experiéncias e conhecimentos que possam
beneficiar o grupo, mediante disposicado de compartilhar conhecimentos ja construidos
e/ou disposi¢cao de acompanhar e orientar o desempenho escolar do companheiro.

Os alunos serao avaliados de acordo com a participagao nos trabalhos em

sala de aula, participagao, pontualidade, nas aulas pratica o discente aplicara a teoria e

suas habilidades adquiridas no decorrer do curso.

3.5 - Instalagoes e equipamentos, recursos tecnolégicos e biblioteca:

* Biblioteca com acervo especifico e atualizado;

e Laboratério de informatica com programas especificos;

* Cozinha Quente e equipamentos;

e Salas de aula com equipamento audio visual e quadro.

3.6 - Pessoas envolvidas — docentes e técnicos:

Andreza Seixas

Letras

Técnica em Assuntos Educacionais
IFPR- Orientagdo Educacional
Pronatec

10 horas semanais

Adilson Reidel

Engenharia de
Pesca

Docente IFPR- Coordenador
Adjunto Pronatec

Paola Stefanutti

Gastronomia

Docente IFPR- Supervisor do curso
Pronatec

15 horas semanais

Patricia Teixeira

Biblioteconomia

Bibliotecaria IFPR- Assistente
Administrativo Pronatec

10 horas semanais

Belquis Meirelis

Ciéncias
Contabeis

Contadora IFPR- Assistente
Administrativo Pronatec

20 horas semanais

Michele Lenz

Administragéo

Assistente Administrativo IFPR-
Assistente Administrativo Pronatec

10 horas semanais

Nelson Castro Neto

Gastronomia

Docente IFPR- Professor
Pronatec

2 horas semanais

Raphael Cruz

Gastronomia

Docente IFPR- Professor
Pronatec

Luciano Santos

Letras

Docente IFPR- Professor
Pronatec

3.7 - Descrigao de certificados a serem expedidos:

Diploma de Qualificagao Profissional em Auxiliar de Cozinha, do Eixo Tecnoldgico Turismo,
Hospitalidade e Lazer — a qualificagao representa a modalidade de ensino basico profissional, que

sera expedido pelo Instituto Federal do Parana.



3.8 - Organizagao Curricular:

COMPONENETES CURRICULARES Carga horaria Carga Horaria
(hora aula) (hora relogio)
Seguranga e organizagao do trabalho 32 32
Seguranga alimentar e do alimento 32 32
Comunicacéao, expressao e ética profissional |32 32
Habilidades Basicas de cozinha profissional 84 84
Total 180 180

3.9 Ementas dos Componentes Curriculares

Campus Foz do Iguagu do IFPR

Curso: Auxiliar de Cozinha Eixo Tecnologico: TURISMO,
HOSPITALIDADE E LAZER

Componente Curricular: Introducdo, Seguranca e Organizagido do Trabalho

Carga Horaria: 32 HORAS |

Ementa:

Conhecer os habitos alimentares e a histéria da gastronomia até as suas diferentes e
atuais vertentes, relacionando o contexto da alimentacdo e o ambiente profissional de
refei¢cao fora do lar.

Bibliografia Basica:

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.
FRANCO, A. De cacador a Gourmet: Uma histdria da Gastronomia. Sdo Paulo: Editora
Senac S&o Paulo, 2004.

NETO, N. C; LOPES, T. H. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.
FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Histéria da alimentacao. 52 ed., Sdo Paulo: Estacao
Liberdade, 2007.

CASCUDQ, L. C. Histéria da alimentac¢ao no Brasil. Rio de Janeiro: Global, 2004.

Bibliografia Complementar:

CORDELLA, B. .Seguranga no Trabalho e Prevencdo de Acidentes: uma Abordagem
Holistica. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

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

MEZOMO, I. B. Servigos de Alimentacao Planejamento e Administragdo. Sdo Paulo, Editora Manole, 2005.
PETRINI, C. Slow Food: Principios da Nova Gastronomia. Editora Senac Sao Paulo, 2009.

MONTANARI, M. Comida como Cultura. Editora Senac Sao Paulos, 2008.

Campus Foz do Iguagu do IFPR

Curso: Auxiliar de Cozinha Eixo Tecnoldgico: TURISMO,
HOSPITALIDADE E LAZER

Componente Curricular: Seguranca Alimentar e do Alimento

Carga Horéria: 32 HORAS | Periodo letivo: 01




Ementa:

Higiene e Saude. Fundamentos de legislagdo de alimentos: normatizacéo, vigilancia
sanitaria. Conceitos basicos de higiene alimentar. Limpeza e sanificacdo. Qualidade da
agua e segurancga alimentar. Transmissdo de doencgas pelos alimentos: prevencao e
epidemiologia. Boas praticas de fabricagdo (BPF) e Procedimentos Padronizados (POP).

Bibliografia Basica:

SILVA JR., E.A. da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1997.
TRIGO, V.C. Manual Pratico de Higiene e Sanidade nas Unidades de Alimentagdo. S&o
Paulo: Varela, 1999.

JUCENE, C. Manual de Seguranga Alimentar. Editora: Rubio, 2008.
HIRAI, W. G. Seguranca Alimentar. Editora: Paco Editorial, 2011.

COSTA, C.G.A. Seguranca Alimentar e Nutricional. Editora: Annablume, 2011.

Bibliografia Complementar:

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

CORTES, J. A. Epidemiologia — conceitos e Principios Fundamentais. Sdo Paulo: Varela, 1993.
HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Sado Paulo: Varela,
1995.

HOBBS, B.C.; ROBERTS, D. Toxinfecgdes e Controle Higiénico-Sanitario de Alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1999.
MALUF, R. S. J. Seguranga Alimentar e Nutricional. 32 Ed. Editora: VOZES, 2011.

Campus Foz do Iguagu do IFPR

Curso: Auxiliar de Cozinha Eixo Tecnoloégico: TURISMO,
HOSPITALIDADE E LAZER

Componente Curricular: Comunicacdo, Expressdo e Etica

Carga Horaria: 32 HORAS |

Ementa:

Linguagens: Variedades linguisticas, linguagem verbal e ndo verbal, funcdes da
linguagem, figuras de linguagem, redacdo: Andlise de textos ndo literarios, resumo,
pesquisa e producgao de textos, situacdes de comunicacgao, relatorios.

Bibliografia Basica:

SAVIOLI, F. P;; FIORIN, J. L. Licdes de Texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica, 1999.
ERNANI & NICOLA. Praticas de Linguagens — Leitura e Producao de Textos. Sao Paulo:
Scipione, 2001.

KOCH, Ingedore Villaga & ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os sentidos do
texto. Sdo Paulo: Contexto 2006.

PLATAO & FIORINI. Para entender o texto.16. ed Sdo Paulo: Atica, 2002.

PLATAO, Francisco e FIORIN. (1997) . Ligbes de texto: leitura e redag&o.Sa0 Paulo:
Atica.

Bibliografia Complementar:

NICOLA. J. De; ERNANI, T. FLORIANA, T.C. Portugués para o Ensino Médio. Sao Paulo;
Moderna, 2002

CARNEIRO, Agostinho Dias. Redag&o em construgdo: a escritura do texto. 2. ed. S&o
Paulo:Moderna, 2001.

CUNHA, Celso e CINTRA, Lindley L. F. ( s/d ) Nova Gramatica do Portugués
Contemporaneo.Sao Paulo: Lexicon.




INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redacao. Sdo Paulo.
Scipione,2002.

TRAVAGLIA, Luiz e KOCH, Ingedore. A coeréncia textual. 17. ed. Sdo Paulo: Contexto,
2008

Campus Foz do Iguacu do IFPR

Curso: Auxiliar de Cozinha Eixo Tecnologico: TURISMO,
HOSPITALIDADE E LAZER

Componente Curricular: Habilidades Basicas de Cozinha Profissional

Carga Horaria: 96 HORAS |

Ementa:

Conhecer as principais caracteristicas das Habilidades Basicas de Cozinha como: Bases
de Cozinha; Métodos de Coccgao; Transferéncia de Calor; Cortes e técnicas basicas de
preparagdes gastronbmicas integrando os conhecimentos tedricos e praticos com as
praticas de cozinha profissional e a terminologia classica.

Bibliografia Basica:

NETO, N. ; LOPES, T. H. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 3 ed. Ed. Senac S&o Paulo, 2010.
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. Sao Paulo: Editora Senac Sao Paulo,
2004

Bibliografia Complementar:

THIS, H. (Traducdo de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. Sao Paulo: Atica,
2002.

KINTON, R. Enciclopédia de servigos de alimentag&o. Tradu¢cdo Anna Trezi Gioval. Sdo
Paulo: Livrariq Varela, 1998.

ATALA, A.; DORIA, C. A. Com unhas, dentes & cuca: pratica culinaria e papo-cabeca ao

alcance de todos. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008.
Mcgee, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sao Paulo, SP: WMF Martins Fontes,
2011.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.




CALENDARIO ACADEMICO 2012 - FIC AUXILIAR DE COZINHA

CAMPUS: FOZ DO IGUACU

Fevereiro Margo
Janeiro
Dom[Seg| Ter [Qua| Qui [ Sex | Sab Dom[Seg] Ter [Qua| Qui [Sex| Sab Dom[Seg| Ter [Qua| Qui [Sex| Sab
1 213 4 1 2 3
1 213456 7 576 [ 789 10 1 4156 7891
8| 910111213 ] 14 12 1mr{14 11516 | 17| 18 M [12 13141516 | 17
15716 |17 [ 18 [ 19 | 20 | 21 1912021222324 25 11920212223 24
2223241252627 ] 28 2627128129 25126 |27 28] 29| 30 31
291 30 | 31
21 — Carnaval
Abril Maio Junho
Dom| Seg| Ter [Qua| Qui [ Sex | Sab Dom[Seg| Ter [Qua] Qui [Sex]| Sab Dom[Seg| Ter [Qua| Qui [Sex| Sab
1 21 3[4][5]6 7 1 21314 5 1 2
8| 910111213 ] 14 6 | 789101 12 3145678 9
5116 |17 18 [ 19| 20 | 21 114115161718 19 T[T [ 12131415 16
2212324252627 | 28 202122232425 26 177118 1920 21|22 23
291 30 27128129130 | 31 24115126 [ 2728129 30
01- Dia do Trabalho 07 — Corpus Christi
21- Tiradentes
Julho Agosto Setembro
Dom| Seg| Ter [Qua| Qui [ Sex | Sab Dom[Seg| Ter [Qual Qui [Sex| Sab Dom|[Seg| Ter [Qua] Qui [Sex| Sab
1 21 3] 4]5]6 7 1 213 4 1
8 9|10 1M 1213 ] 14 5167 ] 8]9][10] M1 213 7 8
15116 |17 18 [ 19 | 20 | 21 12113141516 [ 17| 18 9 |10 m 141 15
22 |23 24| 25|26 | 27 1912012122 23| 24 25 16 | 17 20 | 21 22
29130 [ 31 26 | 27 m 31 23124125126 | 27 | 28 29
30
07 - Independéncia do Brasil
Outubro Novembro Dezembro
Dom[Seg| Ter [Qua] Qui [ Sex | Sab Dom[Seg| Ter [Qua[ Qui [Sex] Sab Dom[Seg] Ter [Qua| Qui [Sex| Sab
1 29 3|45 6" 1 2 3 1
71819 [10[11T]12] 13 4 7576 7] 809 10 21314567 8"
14115116 [ 17 [ 18 | 19| 20 1M[12 13 [ 14| 15[ 16 | 17 9110|1112 13|14 ] 15
21122123124 25| 26 | 27 1811920 [ 21|22 23| 24 617 18] 192021 22
28129130 | 31 25126 |27 | 28 | 29 | 30 23124 125126 27|28 29
30 | 31
T2 - Padroeira do Brasil 02 — Finados

15— Proclamagé&o da Republica
- Seguranga e organizagéo do trabalho- 32 horas

Seguranga alimentar e do alimento- 32 horas

Comunicagao, expressao e ética profissional- 32 horas

Habilidades Basicas de cozinha profissional- 84 horas




5. Referéncias:
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Brasilia, DF.

. MEC, Secretaria de Educacéao Profissional e Tecnoldgica. Programa de Integracao da
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Jovens e Adultos — PROEJA. Documento Base. 2006.

Parecer CNE/CEB n° 11/2000 . Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao de Jovens e
Adultos.

. Decreto 5154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o 2° do art. 36 e os artes. 39 a
41 da Lei n° 9394/96, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao Nacional, e da outras
providéncias.

. MEC.SETEC. Educacéo Profissional e Tecnoldgica. Legislacdo Basica. Brasilia, 2005.

PERRENOUD, Philippe. Pedagogia diferenciada: das intengdes a acao. Tradugao Patricia Chittoni
Ramos. Porto Alegre: Artes Médicas Sul, 2000.

NETO, Nelson de Castro; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba:
Editora LT, 2011.

LOPES, Thiago Henrique; NETO, Nelson de Castro; FOGACA, Emanoelle N.; SCHEIDT, Mario
Henrique. Higiene e Manipulacéo de Alimentos. Curitiba: Editora LT, 2012.



