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1. IDENTIFICACAO DO CURSO DE AUXILIAR DE COZINHA

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer
Cadigo do Curso: 278082
Itinerario Formativo

Formagé&o Inicial e Curso Tecnico de Nivel Especializagdo em Nivel
Continuada Médio Médio
Auxiliar de Cozinha Técnico em Cozinha

Carga Horaria: 220h
Modalidade Presencial

2. INTRODUCAO

O Centro de Educacdo de Jovens e Adultos Asa Sul — CESAS tem como principal
objetivo atender a demanda por profissionais especializados em diversas areas, promover a
educacdo profissional nos diversos niveis e impulsionar o desenvolvimento da regido
socioecondmica. Para alcancar suas finalidades institucionais 0 CESAS tem como missao:

“Promover educacéo profissional pablica de qualidade por meio da
integracéo de atividades de ensino, extensdo e pesquisa na formacédo
de jovens e adultos criticos e reflexivos, com conhecimentos técnicos,
cientificos e humanisticos, compromissados com o mundo do
trabalho e com a busca de solugdes criativas para a sustentabilidade
humana.”

Com vistas a missdo institucional do CESAS, fez-se necessario a busca junto a
Secretaria de Estado de Educacdo do Distrito Federal — SEEDF de informacgdes que
indicassem as prioridades para oferta de cursos nas diversas modalidades de ensino.

Sendo assim, 0 CESAS passa a oferecer o curso FIC de Auxiliar de Cozinha, que se
enquadra no Eixo tecnologico de “Turismo, Hospitalidade e Lazer” integrante da 4° Edicao
do Guia FIC.

A oferta do Curso FIC em Auxiliar de Cozinha na modalidade presencial surge como
uma opcdo a mais para a formagéo profissional. Dessa forma este curso visa fornecer uma
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capacitacdo profissional inicial aos portadores do certificado do Ensino Fundamental 11
Incompleto, que se encontram em situacdo de vulnerabilidade social ou ndo, sejam pessoas
de baixa renda ou que estejam fora do mercado do trabalho, propondo-se, a formar
profissionais com competéncias necessarias ao exercicio das suas funcdes.

Nessa perspectiva, propde-se a oferta deste curso por entender que estara
contribuindo para a elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o
Auxiliar de Cozinha, através de um processo de apropriagéo e de producéo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos, capaz de contribuir com a formacdo humana integral, articulado
aos processos de democratizacéo e justica social.

Este plano de curso foi elaborado conforme orienta a Portaria N° 193, de 28 de abril
de 2017, que regulamenta no &mbito da Secretaria de Estado de Educacéo do Distrito Federal
— SEEDF, orienta¢des pedagogicas e procedimentos normativos para a estruturacéo e oferta
de cursos de Formacao Inicial e Continuada - Cursos FIC, nas modalidades presenciais e de
Educacdo a Distancia — EAD, em diferentes formas de oferta e dé outras providencias.

3. OBJETIVO GERAL

Proporcionar conhecimentos sistematicos que subsidiem as pessoas participantes do
curso a atuar nos processos de preparo de alimentos e organizacdo da cozinha, observando
0s procedimentos operacionais e a legislacéo.

3.1. Objetivos Especificos

= Possibilitar a construcdo de conhecimentos sistematicos que fundamentem a
intervencdo profissional do auxiliar de cozinha nas producfes gastrondmicas.

= Criar condigdes técnico pedagdgicas que facilitem o desenvolvimento da
observacdo fundamentada e atenta aos procedimentos operacionais e a legislacao
especifica vigente da area profissional;

= |dentificar e desenvolver perfil ético e moral do estudante.
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4. REQUISITOS PARA INGRESSO E FORMA DE ACESSO

Os interessados em ingressarem no curso de Auxiliar de Cozinha devem possuir
como escolaridade minima o Ensino Fundamental Il (6° a 9°) — Incompleto e idade minima
de 16 anos.

A forma de ingresso se dara através de pré-matricula, por ordem de chegada e
posterior confirmacdo. Todos os procedimentos devem ser realizados na unidade ofertante
ou remota.

5. PERFIL DO EGRESSO E CAMPO DE ATUACAO

O Centro de Educacdo de Jovens e Adultos Asa Sul — CESAS deve propiciar
condicdes para que 0s egressos da Educacéo Profissional apresentem um perfil caracterizado
por competéncias basicas e seguranca para 0 desenvolvimento das suas atribuicdes
profissionais ao executar o preparo de alimentos e organizacdo da cozinha. Estara apto a
realizar mise-en-place das producdes gastrondmicas; cortes, porcionamento, congelamento,
armazenamento e conservacao adequada de frutas, verduras, carnes, aves, peixes, crustaceos
e frutos do mar seguindo os principios das boas praticas de manipulacéo de alimentos e zelo
pelas condicGes de seguranca no local de trabalho.

Saber trabalhar em equipe e ter iniciativa, criatividade e responsabilidade, observar
0s procedimentos operacionais e a legislacdo; adotar atitude ética no trabalho e no convivio
social, compreendendo o0s processos de socializacdo humana em ambito coletivo e
percebendo-se como agente social que intervém na realidade.

O campo de trabalho é enorme e estd em expansao, pois a cada dia aumenta o nimero
de pessoas que almocam fora de casa. As mudancas sociais e econdmicas mudaram habitos,
fica mais econbmico almocar fora de casa pois 0s custos com transporte e salario de
trabalhadores domésticos aumentaram. A economia de tempo, também, contribui com esse
processo. Bares, restaurantes privados ou publicos, casas de familia sdo 0s que mais
contratam os auxiliares de cozinha. Um outro caminho que esta sendo trilhado por muitos é
o empreendedorismo, food truks, churrasquinhos, marmitas, barraquinha de cachorro quente
e outros sdo opcoOes de trabalhopara os auxiliares de cozinha.
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6. CRITERIOS DE AVALIACAO

Os critérios de avaliacdo da Educacdo Profissional de Formacao Inicial e Continuada
estdo em consonancia com o disposto no Projeto Politico Pedagdgico e no Regimento Escolar
do CESAS.

A verificacdo do rendimento escolar € processual, continua, cumulativa, abrangente,
diagndstica e compreende a avaliacdo das competéncias e habilidades adquiridas que
associadas a saberes praticos, resultem no saber fazer e se dard por meio de instrumentos
especificos, como: atividades individuais e coletivas com simulagdes, experimentos, estudos
de casos, seminarios, exercicios, avaliacGes tedricas e, ou praticas, resolucdes de problemas,
dentre outras.

No Resultado Final sera considerado apto (A) o estudante que obtiver frequéncia
minima de 75% do total de horas estabelecidas para aulas letivas em cada componente
curricular teorico e aproveitamento minimo de 50 % nas avaliagdes pre-estabelecidas.

A recuperacdo do estudante se dard de forma continua no decorrer do componente
curricular, com pesquisa e execucdo de atividades no mesmo turno em que O curso é
executado.

O estudante podera continuar seus estudos com FIC de Cozinheiro ou Técnico em
Cozinha.

7. INFRAESTRUTURA

Salas de aula com carteiras, disponibilidade para utilizacdo de cozinha industrial,
projetor multimidia, apostilados e materiais pedagdgicos pertinentes ao andamento do curso.

8. PERFIL DA EQUIPE

Componentes Curriculares Habilitacdo do Profissional Responsavel

Profissional com formacdo superior em
Sociologia, Filosofia, Pedagogia ou éareas
afins com experiéncia comprovada em
docéncia.

Etica / Relagbes Humanas
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Matematica Basica

Profissional com formagdo superior em
Matematica ou &reas afins com experiéncia
comprovada em docéncia.

Empreendedorismo

Profissional com formagdo superior em
Administracdlo ou areas afins com
experiéncia comprovada em docéncia ou no
componente curricular.

Primeiros socorros

Profissional de Nivel Superior na area de
Salde, ou éareas afins com formacéo e
experiéncia comprovada na area de
docéncia ou no componente curricular.

Seguranca do trabalho

Profissional de nivel superior na area da

salide seguranga do trabalho ou areas afins
com formacéo ou experiéncia comprovada
em docéncia ou no componente curricular.

Trabalho do Auxiliar de Cozinha

Profissional com formagdo em Nutrigéo,
Engenharia de Alimentos ou técnico em
nutricao.

Supervisor Pedagdgico

Profissional Pedagogo ou Licenciado.

Sera necessario um professor por componente, podendo o professor, de acordo com
sua habilitacdo e carga horaria, ministrar um, dois ou mais componentes curriculares.
Atualmente se encontra na direcdo da escola o Professor Reus Antunes de Oliveira,

licenciado em Filosofia.

9. MATRIZ CURRICULAR

Anexo 1.

10. CERTIFICADOS A SEREM EMITIDOS

O Centro de Educacdo de Jovens e Adultos Asa Sul — CESAS expedira e registrara,
sob sua responsabilidade, o certificado de qualificacdo profissional, para os Estudantes
que tiverem concluido (apto) o Curso de Formacdo Inicial e Continuada — Auxiliar de

Cozinha.
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ANEXO 1. Matriz curricular por componente

Eixo: Turismo, Hospitalidade e Lazer | Modalidade: FIC | Carga Horéria:

220 horas
Curso: Auxiliar de Cozinha
Componente Curricular | C.H.S (h)* C.HM (h)* | C.H.T (h)*
Etica / Relagbes Humanas 2 8 20
Matematica Basica 2 8 20
Empreendedorismo 2 8 20
Primeiros Socorros 2 8 20
Seguranca do trabalho 2 8 20
Trabalho do Auxiliar de
. 10 40 120

Cozinha

Carga Horaria Total 220

*C.H.S. (h): CARGA HORARIA SEMANAL (horas)
*C.H.M. (h): CARGA HORARIA MENSAL (horas)
*C.H.T. (h): CARGA HORARIA TOTAL (horas)
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MODULOS BASICOS

Componente Curricular: Etica Profissional Carga Horaria: 20h

Objetivo: Vivenciar a analise dos deveres e obrigacfes da profissdo com o seu individual e
a sociedade na qual formalmente se ingressa, caracterizando, assim, o aspecto moral da Etica
Profissional, aderindo voluntariamente a um conjunto de regras estabelecidas como sendo as
malis adequadas para o exercicio da profissao.

Ementa:
=  Principios Eticos: Definicdes basicas;
= FEtica e moral: Relacdo fundamental entre ética e moral;
= Etica e valor: Como interpretar os valores éticos;
= FEtica e cidadania: Conceito basico de cidadania e cidadéo;
= FEtica e conduta: Analise comportamental;
= FEtica e Globalizagio: A importancia da ética no mundo globalizado;
= Etica profissional: Virtudes basicas profissionais; Classes profissionais; Lei e codigo de ética
profissional.

Bibliografia Basica:

Costa, da Silva Erico e Demarchi Luciana, Etica Profissional e Relagdes Humanas, Brasil,
2013.

AGUILAR, Francis J. A ética nas empresas: maximizando resultados através de uma conduta
ética nos negocios. Traducdo Ruy Jungmann. Rio de Janeiro: J. Zahar, 1996. 193 p. (UERJ;
UFC; UFMA; UFPE; UFRN; UFPR, UFPA; UFMT).

Componente Curricular: Matemaética Basica Carga Horaria: 20h

Objetivo: Desenvolver o raciocinio l6gico e caracteristicas desafiadoras, organizar o0s
conhecimentos de matematica, utiliza-los com muito mais eficiéncia e emprega-los em
situacOes novas que exijam métodos e solucdes exatas.

Ementa:

= Por que a Matematica é importante?
= Conjuntos numéricos I: Naturais e inteiros
= Conjuntos numeéricos Il1: NUmeros racionais, irracionais e reais
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=  Fracles

* NUmeros decimais

»  Expressdes matematicas
= Regra de trés simples

= Porcentagem

= Funcdes

Componente Curricular: Empreendedorismo Carga Horaria: 20

Objetivo: Construir o seu proprio Plano de Negocios, desenvolvendo caracteristicas
inerentes ao perfil empreendedor, estimulando a criatividade e a aprendizagem pro-ativa,
contribuindo para o crescimento econdmico, através da geracdo de emprego e renda.

Ementa:

= Empreendedorismo: Conceitos e Defini¢6es, Tipos de empreendedorismo;

= Competéncias Empreendedoras: Visao e Cooperacao: Visualizacao criativa,
Orientacéo para resultados;

= [|niciativa e Oportunidade: Ideias x Oportunidades de negdcio;

= Eficacia e Eficiéncia: Planejamento, Como elaborar um plano de negécio;

= Coragem e Flexibilidade: Propaganda, Diferenca entre trabalho em equipe e
trabalho em grupo;

Componente Curricular: Primeiros socorros Carga Horaria: 20

Objetivo: Identificar as atribuicGes e os materiais necessarios para o desenvolvimento das
atribuicdes do profissional de Primeiros Socorros no ambiente de trabalho.
Ementa:

= Parada cardiaca e parada respiratoria

= Estado de choque

= O que é hemorragia

= Queimaduras

= Afogamento

= Vertigens, desmaios e crises convulsivas

10
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= Choque elétrico

= Fraturas, entorses e luxacoes
= Infarto

= Envenenamento

» Acidentes de transito

Componente Curricular: Seguranca do trabalho Carga Horaria: 20

Objetivo: Transmitir principios técnicos de seguranca do trabalho aplicados a preservagédo
da satde dos trabalhadores e da seguranca nos processos vivenciando situagdes de
identificacdo e prevencédo de acidentes no ambientes de trabalho.

Ementa:

= Como surgiu o conceito de seguranca do trabalho;

= Amparo legal das normas regulamentadoras;

= Leino. 6514, de 22 de dezembro de 1977;

= NR-01 - DisposicGes geralis;

= NR-06 - Equipamento de Protecdo Individual — EPI;
= NR-17 - Ergonomia;

= NR-24 - Condicdes sanitarias dos locais do trabalho;
= NR-26 - Sinalizacdo de seguranca;

MODULOS ESPECIFICOS

Componente Curricular: Trabalho do Auxiliar de Cozinha Carga Horaria: 120

Objetivo: Capacitar o estudante a compreender os principios gerais do controle de qualidade
no segmento alimenticio, a citar boas praticas de manuseio, 0s procedimentos operacionais
padronizados, a legislacdo geral e especifica aplicada a industria de alimentos, bem como,
saber utilizar as ferramentas disponiveis na procura de legislacdes na area de alimentos.

11
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Ementa:

+ Legislacdo Aplicada ao Segmento Alimenticio:

= Histdrico da vigilancia Sanitéria.

= CODEX Alimentarius;

= LegislagGes e Portarias referentes aos segmentos alimenticios;

= Historia da vigilancia Sanitaria;

= Utilizacdo de ferramentas nas buscas de legislacdes — ANVISA-MAPA,;

= Portaria MS n° 1.428, de 26 de Novembro de 1993 - Regulamentos Técnicos sobre
Inspecdo Sanitaria, Boas Praticas de Producdo/Prestacdo de Servicos e Padrdo de
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos;

= Portaria n° 368, de 04 de Setembro de 1997- Regulamento Técnico de Boas Praticas
de Fabricacdo para Industrias Manipuladoras de Alimentos; (MAPA)

= Portaria MS n° 326, de 30 de Julho de 1997 - Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacao para Industrias de
Alimentos;

= Resolucdo — RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002 - Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

= Resolucdo — RDC no 216, de 15 de Setembro de 2004 - BP para Servicos de
Alimentacdo, e recomenda os POPs especificos;

= Registro de produtos e aditivos.

+ Boas préaticas de Manipulacéo de Alimentos:

= |mportancia dos micro-organismos e suas fontes de contaminacdo nos alimentos;

= Micro-organismos de interesse em alimentos;

= Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;

= Fatores associados ao desenvolvimento microbiano nos alimentos;

= Nocdes basicas dos fatores Intrinsecos e fatores extrinsecos;

= Nogcdes de controle microbiano;

= Fundamentos e importancia do controle microbiano nos alimentos;

= Controle de microrganismos pelo uso da temperatura, agentes quimicos e outros
compostos quimicos que atuam como conservantes;

12
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= Alteracgdes de alimentos;

= Alimentos alterados;

= Causas de alteracGes de alimentos;

= Alteragdes por micro-organismos;

= Micro-organismos patogénicos de importancia nos Alimentos;

= Doengas veiculadas por alimentos (DVA) de origem animal e vegetal;

= Doengas veiculadas pela agua;

= Questdes importantes sobre microbiologia do cotidiano do manipulador de alimentos.

+ Meétodos de Conservacédo de Produtos de Origem Animal e Vegetal

= Materias-primas, ingredientes e embalagens;

= Recebimento de carnes; Recebimento de hortifrutigranjeiros; Recebimento de leite e
derivados; Recebimento de estocaveis; Recebimento de massas frescas e doces
confeitados; Recebimento de sucos e polpas; Recebimento de descartaveis;

= Preparacgdo dos alimentos;

= Armazenamento; Refrigeracdo; Congelamento; Descongelamento;

= Preé-preparo/preparacdo; Reconstituicdo; Dessalge; Cocc¢do; Porcionamento;
Reaquecimento;

= Armazenamento e transporte dos alimentos preparados;

= Exposicdo ao consumo do alimento preparado.

+ Higiene e Seguranca Alimentar

= Conceitos de Higiene e Seguranca alimentar e sua importancia.

= Contaminacéo dos alimentos: ConsideracGes gerais sobre contaminacéo, veiculos de
contaminacdo, microrganismos contaminantes de alimentos e produtores de
toxinfeccoes.

= Vias de transferéncia (bactérias — alimentos);

= Perigos fisicos, quimicos e bioldgicos.

= AlteracBes de alimentos: Alimentos alterados. Causas de alteracdes de alimentos,
Alteracdes: por enzimas; por microrganismos; por agentes fisicos;

= Doengas causadas por alimentos: doencas causadas por falta de higiene na agua e nos
alimentos. Principais agentes causadores;

13
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= Seguranca alimentar: Sistemas da Qualidade; Sistemas 1SO. Programa 5S. Ciclo
PDCA. Histérico e conceito de APPCC. Descricdo dos principios do APPCC
Aplicagdes dos sistemas de segurancga alimentar.

+ Aproveitamento dos residuos da cozinha

= Reaproveitamento de sobras de alimentos: alimentos quentes; alimentos frios;
= Acondicionamento das sobras; identificagdes das sobras;

= Refrigeracdo e congelamento de alimentos preparados quentes;

= Refrigeracdo e congelamento de Alimentos preparados frios;

= Disposicao das sobras nos equipamentos de refrigeracéo e congelamento.

+ Higiene e Sanitizacdo da area de Producao:

= Limpeza e Sanitizacdo: Etapas de Limpeza; pré-lavagem; Limpeza com detergentes;
lavagem; limpeza com sanitizantes; sanitizacdo por meios fisicos; sanitizacdo por
meios quimicos;

= Higienizacdo das Instalagdes;

= Higienizacdo de equipamentos, mdveis e utensilios.

+ Boas Préticas de Fabricacéo

= Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ);

= Condigdes Estruturais; condi¢oes estruturais/edificactes

= Areas da unidade de alimentac&o e nutricao;

= Equipamentos, utensilios e moveis;

= Abastecimento de Agua;

= Higienizagdo das Caixas d’aguas manipuladores; higiene pessoal; higiene corporal;
higiene das méos;

= Utilizacdo de luvas; uniformes;

= Habitos pessoais dos manipuladores; controle de satde dos manipuladores;

= Visitantes;

= Documentos, registros e Procedimentos das Boas Préticas;

= Procedimento Operacional Padronizado (POP);

= |nstrugdes de Trabalho;

= Checklist.
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