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ANEXO VI – MODELO DE PROJETO PEDAGÓGICO DE CURSO

PROJETO PEDAGÓGICO DE CURSO

(FIC)

Curso: COZINHEIRO INDUSTRIAL

IFSULDEMINAS - Câmpus Muzambinho

Agosto 2012

	1 – Dados da Instituição


Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Sul de Minas Gerais – Câmpus Muzambinho

	CNPJ
	10.648.539/0002-96 

	Razão Social
	Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Sul de Minas Gerais / Câmpus Muzambinho

	Endereço
	Estrada de Muzambinho, km 35 Cx Postal: 3 Bairro: Morro Preto

	Cidade/UF/CEP
	Muzambinho/MG/37890-000

	Responsável pelo curso e

e-mail de contato e Telefone
	Coordenação e Equipe Administrativa e Pedagógica do PRONATEC – Bolsa Formação

	Site da Instituição
	http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br


	2 – Dados gerais do curso


	Nome do curso
	Cozinheiro Industrial

	Programa/Proposta
	PRONATEC – Bolsa Formação

	Previsão de Início e Término
	Setembro a dezembro de 2012

	Eixo tecnológico
	Hospitalidade e Lazer

	Características do curso
	(x) Formação Inicial

(x) Formação Continuada

(  ) PROEJA Ensino Fundamental

(  ) PROEJA Ensino Médio

	Número de vagas por turma
	A ser definido pela Coordenação do PRONATEC

	Frequência da oferta
	Uma vez no semestre.

	Carga horária total
	360 horas

	Periodicidade das aulas
	Aulas semanais

	Turno e horário das aulas
	A ser definido pela Coordenação do PRONATEC

	Local das aulas
	IFSULDEMINAS – Câmpus Muzambinho


	3 – Justificativa


Atualmente podemos perceber a grande falta de mão de obra qualificada de cozinheiros industriais. A demanda por profissionais está cada vez maior devido a novos empreendimentos industriais e comerciais. Como nesta área podem ingressar pessoas não profissionalizadas, a profissão se torna sub valorizada, tornando a mão de obra não adequada para o serviço. Já que nesta profissão estão envolvidos critérios imprescindíveis como segurança alimentar, que são muitas vezes ignorados devido à necessidade imediata de profissionais para a execução do serviço. A implementação de um curso de cozinha industrial no Campus - Muzambinho, alavancará uma melhoria nas condições de oferta de profissionais nesta área, a despeito do potencial industrial e de polo de eventos que esta região possui. Destacando também a crescente necessidade de profissionais desta área pelo polo gastronômico já instalado nesta região. 

	4 – Objetivos do curso


- Formar profissionais capazes de compreender que a gastronomia é uma área do conhecimento que envolve saberes científico e artístico.

- Fornecer noções de empreendedorismo para que ele seja capaz de atuar em seu ambiente de trabalho, considerando os aspectos financeiros e organizacionais.

- Possibilitar que o aluno tenha um conhecimento das técnicas alimentares e de seu manuseio, de forma que sua atuação seja diferenciada, tendo preocupação com o conhecimento das necessidades regionais.

- Desenvolver habilidades em conhecimentos práticos referentes às técnicas culinárias de forma criativa e pró-ativa na sua atuação.

- Desenvolver habilidades em comunicação e no desenvolvimento de trabalho em equipe.

- Atuar de forma ética procurando minimizar o desperdício e os resíduos gerados, procurando minimizar os impactos gerados na sua atuação.

- Desenvolver cardápios e refeições em cozinhas industriais, nos padrões de qualidade e segurança alimentar estabelecidos.

	5 – Público-alvo


O Curso FIC em Cozinheiro Industrial será oferecido no âmbito do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego - PRONATEC a profissionais da área, alunos que tenham concluído o Ensino Médio ou alunos que estão em processo de conclusão do Ensino Médio. No último caso citado, o Diploma somente será expedido após a conclusão do mesmo.  Para efetivar a sua matrícula, o aluno deverá ter sido pré-matriculado por algum demandante do PRONATEC e efetivado sua matrícula na Seção de Registros do IFSULDEMINAS – Câmpus Muzambinho, conforme critério de disponibilidade de vagas para o curso pretendido. 

	6 – Mecanismo de acesso ao curso


REDE DEMANDANTE:

A Rede Demandante é formada por Parceiro Demandante, Órgão Supervisor de Demanda e Unidade Demandante. À Rede Demandante cabe:

• preencher e firmar Termo de Compromisso em Adesão à Bolsa-Formação, se for secretaria estadual de educação, ou Acordo de Cooperação Técnica, se for órgão ou entidade da administração pública federal, e enviar o documento à SETEC/MEC;

• indicar oficialmente um gestor, obrigatoriamente servidor público, para coordenar as ações vinculadas à articulação e à implementação da Bolsa-Formação;

• informar os parceiros ofertantes quanto às demandas específicas de seu público;

• divulgar a Bolsa-Formação em seu âmbito de atuação amplamente e em conjunto com os parceiros ofertantes, informando potenciais beneficiários quanto aos objetivos e características dos cursos a serem ofertados;

• coordenar a mobilização, arregimentação e seleção de candidatos à Bolsa-Formação em seu âmbito de atuação;

• realizar a pré-matrícula dos selecionados da Bolsa-Formação em turmas registradas no SISTEC, sendo a realização da pré-matrícula atribuição exclusiva do parceiro demandante;

• informar à SETEC/MEC o perfil dos beneficiários bem como os mecanismos que serão utilizados no processo seletivo;

• informar tempestivamente à SETEC/MEC e ao FNDE a ocorrência de qualquer anormalidade na execução do programa e o eventual não oferecimento, por parte do parceiro ofertante, das turmas registradas no SISTEC;

• submeter-se às orientações para execução da Bolsa-Formação divulgadas pela SETEC/MEC e pelo FNDE, inclusive aquelas relativas às condutas vedadas em períodos eleitorais.

	7 – Perfil profissional e áreas de atuação


O desenvolvimento da sociedade brasileira vem gerando uma demanda cada vez mais crescente de profissionais capacitados e diferenciados para suprir o mercado, principalmente no setor de serviços. Diante disso, o curso pretende formar profissionais com competência e criatividade, atuando com ética e profissionalismo na área de gastronomia. Este profissional terá competência para organizar e atuar em unidades produtoras de alimentos principalmente em cozinhas industriais. 

	8 – Matriz curricular


- Introdução ao curso – Nutrição e Dietética – 40h

- Boas práticas para os serviços de alimentação – 40h

- Habilidades Práticas I – 35h

- Habilidades Práticas II – 75h

- Habilidades Práticas III – 80h

- Habilidades Práticas IV – 90h

	9 – Componentes curriculares


	Curso: Cozinheiro Industrial

	Disciplina: Introdução ao Curso - Nutrição e Dietética
	CH: 40h

	Objetivos:

Estudar os conceitos básicos de nutrição e dietética. Conhecer quais são os componentes nutricionais. Aprender a planejar cardápios com equilíbrio de valor nutricional.

	Conteúdos:

Conceitos básicos de nutrição, nutrientes, vitaminas, lipídios, carboidratos, proteínas, aminoácidos, macro e micro nutrientes necessários na alimentação diária, necessidade calórica, cozinha saudável, elaboração de cardápios balanceados.

	Bibliografia:

GAVA, ALTANIR JAIME. Tecnologia de Alimentos: princípios e aplicações. São Paulo: Nobel, 2008. 

ORNELAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica Dietética: seleção e preparo de alimentos. 8. ed. São Paulo: Atheneu. 

SILVA JUNIOR, ENEO ALVES DA. Manual de Controle Higiênico-Sanitário em Serviços de Alimentação. 6. ed.São Paulo: Varela, 1995.

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes [et. Al]. Administração aplicada: Unidades de alimentação e nutrição. São Paulo: Atheneu, 2010.




	Curso: Cozinheiro Industrial

	Disciplina: Boas práticas para os serviços de alimentação
	CH: 40h

	Objetivos:

Estudar os principais riscos de contaminação existentes no ambiente de cozinha e produção de alimentos. Conhecer as técnicas de higiene pessoal, lavagem de mãos, doenças transmitidas pelos alimentos, tipos de contaminação, comportamento dos micróbios, transporte de alimentos, serviço de alimentos, manual de boas práticas e procedimento operacional padronizado.

	Conteúdos:

Conceitos básicos de higiene e manipulação de alimentos, boas praticas na produção de alimentos, normas de segurança na cozinha, riscos associados a mal manipulação de alimentos, legislação vigente de higiene e manipulação para empresas de serviços de alimentação.  

	Bibliografia:

Cartilha sobre Boas Práticas para serviços de Alimentação. Resolução RDC n˚ 216/2004. ANVISA.




	Curso: Cozinheiro Industrial

	Disciplina: Habilidades Práticas I
	CH: 35h

	Objetivos:

Proporcionar conhecimentos teóricos e práticos sobre as habilidades e técnicas culinárias aplicadas a produtos alimentícios.

	Conteúdos:

      Fluxo da cozinha; Cargos, funções e atribuições do setor de cozinha; Equipamentos, utensílios e suas habilidades (teoria); Equipamentos, utensílios e suas habilidades (prática).

	Bibliografia:

BUDGEN, J. O Livro dos Enfeites. São Paulo: Manole, 1993. 

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. São Paulo: EDIOURO, 1998. FREUND, F. T. Alimentos e bebidas: uma visão gerencial. Editora Senac Nacional, 2005.

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionário de gastronomia. Editora Objetiva, 2003.

MACKLEY, L. O Livro das massas. São Paulo: Manole,1997.

MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. SãoPaulo: PUBLIFOLHA, 2006.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: seleção e preparo de alimentos. São Paulo: Atheneu, 2003.

SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha Profissional. São Paulo: SENAC SÃO PAULO, 2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia Culinária. Porto Alegre: EDUCS, 2000.

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R. O Mundo da Cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC, 2001.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do mar. São Paulo: Manole,1998.

WRIGHT, J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinárias. 6. Ed. São Paulo: Marco Zero, 2007.




	Curso: Cozinheiro Industrial

	Disciplina: Habilidades Práticas II
	CH: 75 h

	Objetivos:

Proporcionar conhecimentos teóricos e práticos sobre as habilidades e técnicas culinárias aplicadas a produtos alimentícios.

	Conteúdos:

Técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos (teoria); Técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos (prática); Métodos de cocção (teoria); Métodos de cocção (prática); Montagem (teoria); Montagem (prática); Apresentação e decoração de pratos (teoria); Apresentação e decoração de pratos (prática); Tipos de condimentos, especiarias e ervas aromáticas (teoria); Tipos de condimentos, especiarias e ervas aromáticas (prática). 

	Bibliografia:

BUDGEN, J. O livro dos enfeites. São Paulo: Manole, 1993.

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. São Paulo: EDIOURO, 1998.

FREUND, F. T. Alimentos e bebidas: uma visão gerencial. Editora Senac Nacional, 2005.

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionário de gastronomia. Editora Objetiva, 2003.

MACKLEY, L. O Livro das massas. São Paulo: Manole,1997.

MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. São Paulo: PUBLIFOLHA, 2006

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética : seleção e preparo de alimentos. São Paulo: Atheneu, 2003.

SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha Profissional. São Paulo: SENAC SÃO PAULO,2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinária. Porto Alegre: EDUCS, 2000..

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R. O Mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC, 2001.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do mar. São Paulo: Manole,1998.

WRIGHT, J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinárias. 6. ed. São Paulo: Marco Zero, 2007.




	Curso: Cozinheiro Industrial

	Disciplina: Habilidades Práticas III
	CH: 80 h

	Objetivos:

Proporcionar conhecimentos teóricos e práticos sobre as habilidades e técnicas culinárias aplicadas a produtos alimentícios.

	Conteúdos:

Bovinas (teoria e prática); Suínas (teoria e prática); Ovinas e caprinas (teoria e prática); Aves (teoria e prática). 

	Bibliografia:

BUDGEN, J. O Livro dos enfeites. São Paulo: Manole, 1993. 

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. São Paulo: EDIOURO, 1998.

FREUND, F. T. Alimentos e bebidas: uma visão gerencial. Editora Senac Nacional, 2005.

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionário de gastronomia. Editora Objetiva, 2003.

MACKLEY, L. O Livro das massas. São Paulo: Manole,1997.

MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. São Paulo: PUBLIFOLHA, 2006

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética : seleção e preparo de alimentos. São Paulo: Atheneu, 2003.

SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha Profissional. São Paulo: SENAC SÃO PAULO,2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinária. Porto Alegre: EDUCS, 2000..

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R. O Mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC, 2001.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do mar. São Paulo: Manole,1998.

WRIGHT, J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinárias. 6. ed. São Paulo: Marco Zero, 2007.




	Curso: Cozinheiro Industrial

	Disciplina: Habilidades Práticas IV
	CH: 90 h

	Objetivos:

Proporcionar conhecimentos teóricos e práticos sobre as habilidades e técnicas culinárias aplicadas a produtos alimentícios.

	Conteúdos:

Caldos e molhos básicos (teoria); caldos e molhos básicos (prática); Carnes utilizadas na culinária (teoria); Carnes utilizadas na culinária (prática);. Técnicas de preparação de diferentes tipos de carnes (teoria e prática); Elaboração de pratos utilizando os diversos tipos de carnes (teoria e prática); Elaboração e cozimento de pescados (teoria e prática)

	Bibliografia:

BUDGEN, J. O Livro dos enfeites. São Paulo: Manole, 1993. 

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. São Paulo: EDIOURO, 1998.

FREUND, F. T. Alimentos e bebidas: uma visão gerencial. Editora Senac Nacional, 2005.

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionário de gastronomia. Editora Objetiva, 2003.

MACKLEY, L. O Livro das massas. São Paulo: Manole,1997.

MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. São Paulo: PUBLIFOLHA, 2006

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética : seleção e preparo de alimentos. São Paulo: Atheneu, 2003.

SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha Profissional. São Paulo: SENAC SÃO PAULO,2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinária. Porto Alegre: EDUCS, 2000..

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R. O Mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC, 2001.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do mar. São Paulo: Manole,1998.

WRIGHT, J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinárias. 6. ed. São Paulo: Marco Zero, 2007.




	10 – Avaliação do processo de ensino e aprendizagem


Orientações para o registro das avaliações aplicadas nos cursos PRONATEC

 1. A avaliação nos cursos PRONATEC deverá ser desenvolvida  através das seguintes práticas:

· Aulas expositivas e dialogadas;

· Atividades práticas;

· Atividades em grupo e individuais;

· Exercícios para fixação das competências trabalhadas;

· Participação e comprometimento com o curso;

· Frequência às aulas e às atividades programadas.'

2. A avaliação do desempenho do aluno beneficiário de Curso PRONATEC Bolsa-Formação, tem como foco o caráter diagnóstico e formativo, consistindo em um conjunto de ações que permitam recolher dados, visando a análise da constituição das competências por parte do estudante. Suas funções primordiais são: 

       Obter evidências sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes necessárias à constituição de competências, visando a tomada de decisões sobre o encaminhamento dos processos de aprendizagem do estudante durante o curso. 

Analisar a coerência do trabalho pedagógico com o perfil do egresso previstas no Projeto do Curso. 

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os avanços e os desafios dos estudantes no desenvolvimento das competências. Os critérios servirão de referência para o estudante avaliar sua própria trajetória e para o docente tomar decisões quanto ao rumo dos processos de ensino e aprendizagem.

 3. O registro, para fins de documentos acadêmicos, será efetivado ao final de cada unidade curricular apontando a situação do aluno no que se refere à constituição de competências. Para tanto, utilizar-se-á nomenclatura: 

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competências, com conceitos A, B ou C e frequência mínima de 75%; 

           NA - (Não Apto): quando o aluno não tiver obtido as competências, ou seja, conceito D ou  E  e por frequência inferior a 75%. 

 Para os cursos do PRONATEC / FIC será adotado o sistema de conceito, por meio da conversão dos pontos  obtidos e totalizados por cada discente em cada módulo, sendo considerado:

· Apto com conceito “A” – total de 9,0 a 10,0 pontos;

· Apto com conceito “B” – total de 7,6 a 8,9 pontos;

· Apto com conceito “C” – total de 6,0 a 7,5 pontos;

· Não Apto por conceito “D” – total inferior a 6,0 pontos;

· Não Apto por conceito “E” – frequência inferior a 75% da carga horária ministrada na disciplina;

4.  A frequência mínima para aprovação nos módulos será de igual ou superior a 75% da carga horária ministrada em cada módulo.

5. A frequência ao curso fica assegurada somente aos alunos cadastrados no Sistec / PRONATEC Bolsa – Formação, através das demandantes e, não completando as vagas com estas pré-matrículas, será utilizado o  cadastro reserva por ordem de entrada no sistema, conforme regulamento do PRONATEC. Não serão adotadas modalidades de aluno ouvinte ou aluno em matrícula especial.

	11 –  Docentes envolvidos com o curso


· José da Silva

· Maria da Silva

