PROGRAMA PEDAGOGICO

INSTITUICAO DE ENSINO
RAZAO SOCIAL: | CURSOS VIRTUAIS LTDA
NOME FANTASIA: | CURSOSVIRTUAIS.NET
CNPJ: |08.179.401/0001-62
REGISTRO ABED: | 7734 - CATEGORIA INSTITUCIONAL

CURSO

NOME: | AUXILIAR DE COZINHA
MODALIDADE: | CAPACITACAO LIVRE OFERTA - EAD

Metodologia: O conteudo do curso é disponibilizado ao aluno para estudo online em uma interface
diagramada de facil navegacao AVA (Ambiente Virtual de Estudos). O acesso ao material € bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia. O
curso conta com a realizagao de atividade avaliativa ao término de cada aula/mdédulo e também
realizagao da prova final.

Formato: O curso é ofertado de forma assincrona e conta com atividades complementares sincronas,
permitindo que o aluno organize seus estudos conforme sua disponibilidade. Os modulos de
aprendizado sao liberados de maneira assincrona e progressiva, sendo necessario concluir cada etapa
para avancgar a seguinte. Complementarmente, o curso conta com atividade sincrona por meio do
suporte em tempo real com o professor, disponivel as tergas e quintas-feiras, das 15h as 16h, na
ferramenta de tira-duvidas.

Tutoria e formas de interagao: Os alunos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacdo é realizada por meio do da Area do Aluno, no Ambiente Virtual de Estudos (AVA). A tutoria
consiste na assisténcia didatica, compartiihamento de informacdes, troca de experiéncias visando o
melhor aproveitamento dos conteudos estudados.

Prova final/Certificagao: A prova final é quantitativa. A geragéo do certificado é condicionada a
verificagado de aproveitamento minimo de 70% (setenta por cento) na prova final. O curso conta com
ferramenta de avaliagdo de conteudo (aprendizagem) correspondente a carga horaria certificada.

Organizagao curricular: O curso apresenta organizagao curricular elaborada a partir de projetos
pedagaogicos especificos por uma equipe pedagdgica multidisciplinar, que acompanha toda a concepgao
dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apds a elaboragao dos conteldos é realizada a migragao para o
ambiente de estudos na area do aluno, que é um AVA otimizado para nossa plataforma de ensino.

Materiais didaticos: O conteudo programatico é desenvolvido com base em apostilas e outros materiais
didaticos atualizados. Além do material de estudo, o aluno conta com diferentes ferramentas de
aprendizagem, como grupo de estudos com tutor/professor, tira-duvidas por inteligéncia artificial,
atividades avaliativas ao longo das aulas e prova final para avaliacdo do aprendizado.

Interagao e suporte administrativo: O curso conta — além do suporte de tutoria - com uma
infraestrutura de apoio que prevé a interagédo entre alunos e professores/tutores; e alunos e equipe de
apoio administrativo. Essa interagdo é garantida por meios eletrénicos e/ou por meio telefbnico,
conforme o caso. O Ambiente Virtual de Estudos (AVA) utilizado pela CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma




plataforma proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a instituicao de ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma escola de educacao a distancia.
Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 500 mil alunos matriculados em diversos
cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associagao Brasileira de Educacéo a Distancia.
Legalmente constituida inscrita no CNPJ 08.179.401/0001-62, atua com a idoneidade e credibilidade
auxiliando diversos 6rgaos publicos e empresas privadas, além de milhares de profissionais, servidores
publicos, estudantes e professores de todo o pais.

ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

NOME DA CAPACITAGAO: Auxiliar de Cozinha

BASE LEGAL: CF/88, arts. 206, Il, e 209; na LDB 9.394/96, arts. 39, § 2°, 1, € 40; € no
Decreto 5.154/2004, art. 3, em consonancia com a Resolugdo CNE/CP 1/2021 (MEC), arts. 14 e 37,
quanto a formacéao e aperfeicoamento profissional.

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM: Ao concluir o curso de Auxiliar de Cozinha, o aluno devera ser capaz
de compreender a organizagao e as principais rotinas de uma cozinha profissional, reconhecendo
fungdes, equipamentos, utensilios, ingredientes, técnicas de corte, métodos de cocgao e procedimentos
de pré-preparo e preparo de alimentos. Também devera desenvolver conhecimentos sobre boas praticas
de manipulagdo, higiene, armazenamento, controle de temperaturas, prevencéo de contaminagdes,
conservagao dos alimentos, execugao de receitas, organizagao do trabalho, redugéo de desperdicios e
postura profissional, atuando com mais segurancga, eficiéncia, responsabilidade e colaboragdo em
diferentes ambientes do setor de alimentacgao.

ATIVIDADES/AULAS:

1) Auxiliar de cozinha

2) Boas praticas na manipulacao de alimentos
3) Organizagao e técnicas de cozinha

4) Técnicas basicas de cozinha

5) Relagdes Interpessoais e postura no Trabalho
6) Receitas

CONTEUDO PROGRAMATICO DETALHADO:
Profissionais e fungdes da brigada de cozinha

Atuacao do chef, sous-chef e profissionais especializados
Conceitos basicos de gastronomia

Manipulagdo segura dos alimentos

Higiene pessoal, uniformizagao e cuidados do manipulador
Conservagao, maceragao e marinada

Banho-maria, branqueamento, escaldamento e empanamento
Métodos de cocgéao, assados, grelhados e frituras
Refogados, salteados, caldos, molhos e reducdes
Principais cortes culinarios de legumes e vegetais

Perfil, habilidades e caracteristicas do auxiliar de cozinha
Pré-preparo, higienizagéo e organizagéo dos alimentos
Recebimento e armazenamento de géneros alimenticios
Interpretacéo e execugao correta de receitas

Uso adequado de fornos, panelas e utensilios

Controle do tempo. ponto de coccéo e aijuste dos temperos



Sazonalidade dos ingredientes e escolha de fornecedores
Gastronomia sustentavel e aproveitamento dos alimentos
Receitas praticas para o trabalho na cozinha

Importancia das boas praticas para a produgéo de alimentos seguros
Contaminagao fisica, quimica e bioldgica dos alimentos
Micro-organismos uteis, deteriorantes e patogénicos

Doengas transmitidas por alimentos e contaminagao cruzada
Higiene pessoal e habitos do manipulador de alimentos

Controle da saude e treinamento dos funcionarios

Utilizacdo do termdmetro e controle de temperaturas

Compra, transporte e recebimento dos alimentos

Rotulagem e armazenamento dos produtos alimenticios
Cuidados durante o pré-preparo, preparo e descongelamento
Coccao, reaquecimento, conservacao e distribuicdo dos alimentos
Saneamento e controle da qualidade da agua

Higienizac&o de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios
Controle integrado de pragas e destinagao do lixo

Edificacdes e instalagdes dos estabelecimentos alimenticios
Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados
Organograma, fluxograma e funcionamento da cozinha profissional
Hierarquia e divisao de trabalho da brigada de cozinha

Funcgdes do chef, subchefe, chef de partida, cozinheiro e ajudante
Especialidades e partidas da cozinha profissional

Estruturagao e principais areas da cozinha

Recebimento, armazenamento, pré-preparo, cocgao e expedi¢ao
Equipamentos geradores de calor e de frio

Utensilios e bateria de cozinha

Selecao, variedades e classificacdo das matérias-primas

Carnes bovinas, suinas, ovinas e caprinas

Aves, peixes e frutos do mar

Hortalicas, ervas e especiarias

Técnicas culinarias e métodos de coccao

Utilizagao das facas e cortes culinarios classicos
Acompanhamentos aromaticos, mirepoix, fundos e caldos
Molhos-méae, molhos derivados e molhos contemporaneos
Sopas, bases de cozinha e termos gastronémicos

Bases fundamentais da cozinha profissional

Organizacéo e fungdes da brigada de cozinha

Mise en place e planejamento da producéo

Setores, equipamentos e utensilios da cozinha

Aromaticos, legumes e cortes de vegetais

Fundos aromaticos, agentes espessantes e roux

Molhos-base, molhos derivados e emulsbes

Fundamentos da preparagéo de graos e cereais

Técnicas de preparo de arroz, feijoes e leguminosas

Raizes, bulbos e tubérculos

Fundamentos e técnicas de preparo de massas alimenticias
Tipos, cortes e preparacao de carnes vermelhas

Tipos e técnicas de preparacao de aves

Métodos e técnicas de cocgcao

Fundamentos do preparo de pescados e frutos do mar



Limpeza, porcionamento e cocgcédo de pescados
Aromaticos, harmonizag¢des e acompanhamentos para pescados
Conservagao e armazenamento dos alimentos preparados
Doces de colher, mousses, pudins e sobremesas geladas
Tartes, tortas, crepes e doces tradicionais

Massas, bolos, biscoitos e preparacoes de confeitaria
Molhos, cremes, coberturas e recheios

Doces, geleias, compotas e preparagdes com frutas
Receitas com carnes bovinas, suinas, ovinas e caprinas
Preparagdes com aves, caga e carnes assadas

Receitas com miudezas e visceras

Enchidos, embutidos e preparagdes tradicionais

Acepipes, entradas, sanduiches e petiscos

Guarni¢des com arroz, massas, legumes e hortalicas
Preparagdes com peixes, filetes, lulas, polvo e bacalhau
Receitas com camardes, améijoas, ostras e outros mariscos
Ovos fritos, estrelados, mexidos e escalfados

Omeletes, tortilhas e ovos preparados no forno

Soufflés salgados

Saladas, legumes frios e preparagdes em vinagrete

Fundos, caldos, aromaticos e preparacdes de reserva
Organizagéo do trabalho e busca por melhores resultados
Eficiéncia no uso do tempo, da energia e dos materiais
Planejamento, pré-preparo, preparo e avaliagdo do trabalho
Organizacao, limpeza e apresentagao do ambiente profissional
Relagbes humanas e produtividade no trabalho

Respeito as diferencas individuais e as personalidades
Comunicacao, escuta e prevencao de mal-entendidos
Respeito a hierarquia e as nhormas da empresa

Controle das reagbes agressivas e tratamento respeitoso
Colaboracao, reciprocidade e trabalho em equipe
Comportamento e postura profissional

Apresentacao pessoal, gestos, voz e cordialidade

Conduta adequada diante de clientes e fornecedores
Prevencéao de fofocas, intrigas e criticas publicas

Uso de cumprimentos e expressodes de cortesia

Limites de intimidade nas relagdes profissionais

Como criticar ou repreender de maneira reservada e respeitosa

DOCUMENTO ASSINADO DIGITALMENTE
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