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UM PACTO PELA EDUCAGCAO

PRONATEC / MEDIOTEC
Eixo Tecnoldgico: Turismo Hospitalidade e Lazer
Curso:Técnico em Cozinha

Conteudo Programatico dos Componentes Curriculares
Componentes Comuns a todos os Cursos:

Empreendedorismo e Intervenc¢ao social

Fundamentos sociais, histéricos e filos6ficos do empreendedorismo e sua
relevdncia para o desenvolvimento socioeconémico local e regional.
Empreendedorismo Individual e Coletivo, Qualidade e Produtividade -
Conceitos basicos, processos e ferramentas para a gestdo de um
empreendimento. Compreensao de Empresa e dos processos de negocios na
area de informdtica. O controle e a tomada de decisdo gerencial. O
desenvolvimento de estratégias eficazes em negociacao. O empreendedorismo
coletivo como possibilidade de construcdo de tecnologias sociais e da
cidadania plena. Compreensdes acerca do Cooperativismo e do
Associativismo: possibilidades de oportunidades empreendedoras, estimulo a
criatividade e a inovacao para a transformacao social no mundo do trabalho.

Metodologia do Trabalho Cientifico

Fundamentos da Metodologia Cientifica. A Comunicacao Cientifica. Métodos e
técnicas de pesquisa. A organizacdo de texto cientifico (Normas ABNT).
Ciéncia: senso comum e ciéncia, tipos de conhecimento, método cientifico,
ciéncia e espirito cientifico. Introducdao ao planejamento da pesquisa cientifica
(finalidades, tipos, etapas, projeto e relatério). Orientacdo para apresentacao
publica de trabalhos de pesquisa. Introducdo ao estudo da elaboracao de
Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) e textos cientificos.

Estagio

O estagio € um ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de
estudantes educandos/as que estejam frequentando os Cursos de Educacao
Profissional ofertados pela Rede Estadual de Educacao Profissional da Bahia,
€ componente curricular obrigatério, integra o projeto pedagdégico do curso e
como tal esta submetido a lei 11.788/08 e Resolugdo CNE n® 1/2004. § 1°
Estagio obrigatoério é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga
horaria € requisito para aprovacao e obtencao de certificado ou diploma.
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Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) dos cursos técnicos de nivel médio no
ambito da rede de Educacao Profissional do Estado da Bahia como requisito
obrigatdrio para conclusédo dos cursos, opcional ao estagio curricular. TCC tem
como finalidade estabelecer a articulacdo entre o ensino, a pesquisa e a
extensdo na elaboracdo de um trabalho técnico-cientifico, cuja tematica esteja
contextualizada e em estreita relacdo com a realidade local, territorial ou de
relevante interesse para o Estado da Bahia.

Este devera ser realizado pelo aluno concluinte, acerca de uma realidade
problematizada de estudo, relacionado a sua formacgao técnico-cientifico, cujos
temas deverao estar atrelados ao curso, seu eixo tecnoldgico, suas areas afins,
ou areas relacionadas as suas aplicacdes e de carater interdisciplinar. As areas
de pesquisa e extensao serdo definidas pelos professores orientadores em
conjunto com os estudantes orientandos.

Estudos Complementares

Componente Curricular destinado a complementacdo da formacao do
profissional, reforcando competéncias técnicas abordadas no semestre/ano,
priorizando atividades diretamente ligadas ao Curso Técnico.

Componentes da Formacao Técnica Especifica — FTE

Histodria, Arte e Cultura na Gastronomia

Estudos fundamentais da histéria da alimentacao na formacao das sociedades.
O processo histérico da gastronomia até a atualidade - especificidades no
contexto mundial, nacional, regional, estadual e territorial/local. O fen6meno
alimentar — implicagbes biologicas, afetivas, sociais e culturais. Influéncias da
arte, da tecnologia e da ciéncia na qualidade da alimentacdo. A gastronomia e
suas contribuicbes para a qualidade da saude, do trabalho e do lazer.
Composicdo do ambiente gastrondmico envolvendo aspectos culturais,
exposi¢do de obras de arte e conhecimentos histéricos.

Ambientacao Profissional em Cozinha

Analise e compreensao do funcionamento da cozinha profissional. Realizagao
de atividades tedrico praticas sobre planejamento fisico e funcional de
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ambientes para restaurantes e similares. Tematizacdo. Definicdo de
mobiliarios, decoragdo, equipamentos e utensilios visando ergonomia e
conforto ambiental em bares, restaurantes e refeitérios em geral. Etiqueta e
postura profissional. Seguranca e higiene do trabalho. Compra e estocagem de
alimentos. Controle de qualidade.

Higiene e Manipulacao dos Alimentos

Reconhecimentos dos cuidados com higiene e manipulacdo de alimentos para
a prevencao de doencas e intoxicacdes alimentares. Evolugcao da manipulagéao
e processamentos alimentares. Adequacao e higienizacdo de equipamentos e
utensilios no preparo de alimentos. Inspecdo de alimentos industrializados.
Aplicacdo de conhecimentos de microbiologia na garantia de higiene e
seguranca na producéo de alimentos.

Nutricao Dietética

Propriedades funcionais dos alimentos. Selecao, modificagdes e técnicas de
preparo. Analise critica da agdo das microondas no alimento. Métodos de
cozimento e técnicas de corte e cocgao. Higiene e manipulagao dos alimentos.
Combinag6es alimenticias que potencializam sabor e vitaminas presentes nos
alimentos. Elaboracdo e utilizacdo da ficha técnica de preparacao,
preferencialmente com foto ilustrativa, como instrumento orientador para
padronizacado e controle de qualidade e de desperdicios. Armazenagem dos
diversos tipos de géneros alimenticios: controle de estoque, consumo e custos.

Matematica Aplicada

Numeros inteiros, nimeros racionais € numeros decimais. Razdes, proporcoes
e divisdes proporcionais (grandezas GDP e GIP). Porcentagens e problemas.
Problemas de 1° grau.

Quimica dos Alimentos

Componentes quimicos dos principais alimentos. Alteracdes de ordem quimica
e fisiologica que afetam a qualidade dos alimentos e interferem na conservagao
dos alimentos. Conhecimento sobre o efeito de transformagbes quimicas e
fisicas e seus efeitos sobre cor, textura e aroma nos alimentos.
Transformacdes ocasionadas por acao enzimatica, microbiana, resfriamento,
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congelamento e cozimento. Metabolismo energético, principais grupos de
alimentos: carboidratos, lipidios e proteinas. Pigmentos e corantes.

Planejamento de Cardapio e Custos

Organizacdo e preparo da matéria-prima para utilizacdo nas receitas.
Realizacao de cortes e métodos de cozimento. Elaboragdo e organizacao de
pratos do cardapio. Conhecimentos sobre cardapios comerciais, institucionais,
tipicos. Controle de custos. Valorizacdo de produtos regionais e/ou
sustentaveis. Desenvolvimento e aplicagdo de técnicas para aproveitamento
integral dos alimentos como alternativa barata, nutritiva e inovadora

Meio Ambiente e Sustentabilidade Gastronomica

Sugestao e aplicacao de atitudes que visam reduzir o impacto da atividade
gastrondmica no meio ambiente: utilizagcdo de alimentos seguros, incentivo a
viabilidade ambiental e financeira da produgdo e do consumo de alimentos
organicos, regionais e/ou sustentaveis, redugdo 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 populagao
para a sustentabilidade ecolbégica. Selos e certificacdes de sustentabilidade
como estratégia de ampliacdo de mercado. Gastronomia, saude e meio
ambiente: da seguranca alimentar a alimentagcdo segura. Fracionamento do
mercado: preferéncia dos clientes por um produto ou uma marca. Uso de
tecnologia limpa na gastronomia

Cozinha Internacional

Preparacdes classicas e contemporaneas da cozinha internacional -
conhecimento das principais matérias-primas, elaboragcéao de pratos principais e
sobremesas. Abordagem histérica sobre principais pratos e matérias-primas da
cozinha classica internacional. Estudos fundamentais das técnicas da cozinha
dos cinco continentes: particularidades locais e influéncias sobre a cozinha
nacional.

Cozinha Brasileira/Baiana/Contemporanea (Fast Food)

Influéncias das culturas indigena, africana, européia e de outros povos na
culinaria brasileira e baiana. Particularidades de cada regido nacional, estadual
e territorial. Pratos tradicionais. Valorizagdo de temperos e alimentos regionais.
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Utilizacao de técnicas e métodos que contribuam para a alimentagdo saudavel
conservando a tradicdo da cultura local. Estudos fundamentais da cozinha
contemporanea — influéncias das culturas mundiais, espago para aplicacao de
conhecimentos/habilidades de forma criativa e inovadora. Consumo de
produtos sustentaveis. Maximo aproveitamento de um Unico ingrediente —
utilizacdo de todas as partes do alimento em diferentes receitas. Cozinha
classica - releitura. Reelaboracdo do fast food como possibilidade de
alimentacdo rapida e saudavel: moderacdo das porcdes. Diversidade das
técnicas de coccdo. Insercdo de acompanhamentos saudaveis como saladas,
frutas, cereais integrais e sucos naturais.

Portugués Instrumental

Estudos basicos da Lingua Portuguesa para leitura, compreensdo e
interpretacdo de textos de modo a possibilitar a boa comunicagédo e a
organizacao das idéias para a vida social. Utilizagao de diferentes linguagens
verbais e ndo verbais articuladas ao contexto do mundo do trabalho, permitindo
também uma interacdo oral, formal e qualificada do profissional. Praticas de
leitura, compreensao, interpretacéo e construcédo de textos.

Inglés Instrumental

Leitura, compreensdo e conversagao na lingua inglesa. Compreensao de
expressdes aplicadas as atividades de agéncia de turismo, de viagens,
hotelaria, eventos e outras instituicdes correlatas. Praticas de conversacao na
lingua inglesa aplicadas ao contexto turistico sociocultural
local/regional/territorial.

Saude e Seguranca do Trabalho

A historia da Seguranga do Trabalho; Estudo das Normas Regulamentadoras
n% 01/ 02 / 03, 04, 05 e 06; Definicao das atribuicdes do Técnico de Seguranca
do Trabalho; Acidentes e doengas ocupacionais: conceitos, causas, fatores,
custos, aspectos sociais e econémicos. NR, EPI, EPC e Ergonomia.



