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NOME: | COZINHEIRO

MODALIDADE: |LIVRE

Metodologia: O conteido do curso é disponibilizado ao aluno para estudo em uma interface
diagramada de facil navegacao chamada de Sala de Aula Virtual. O acesso ao material é bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia.

Sincronicidade: os cursos/eventos sido caracterizados como sincronos, a partir do momento da
inscricao, com a indicagao por parte do aluno, da data que iniciara, tendo em vista que passa a ter data
de inicio e término definidas.

Tutoria e Formas de Interagao: Os cursos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacéo é realizada online por meio do sistema de Sala de Aula Virtual. A tutoria consiste na
assisténcia didatica, compartilhamento de informacdes, troca de experiéncias visando o melhor
aproveitamento dos conteudos estudados. A interacao entre tutores, estudantes e administracdo do
curso € online.

Avaliagaol/Certificagao: A avaliagdo é quantitativa e interpretativa. A geragao do certificado eletrénico é
condicionada a verificagdo de aproveitamento minimo de 60% (sessenta por cento) nas atividades da
avaliagao final. Todos os cursos contam com ferramenta de avaliagcdo de conteudo (aprendizagem)
correspondente a carga horaria certificada.

Organizagao curricular: Os programas apresentam organizagao curricular elaborada a partir de
projetos pedagodgicos especificos por uma equipe pedagogica multidisciplinar, que acompanha toda a
concepgao dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apds a elaboragéo dos conteudos é realizada a migragao para a Sala
de Aula Virtual, que é um ambiente de aprendizagem online otimizado para EAD.

Materiais Didaticos: O conteudo programatico € lastreados em materiais didaticos atualizados. Dentre
as ferramentas de aprendizagem além do material de estudo estédo a avaliagao final, grupo de estudos
interativo com professor e sistema de anotacdes pessoais sobre o curso.

Interagao e Suporte Administrativo: Os programas de formagao contam — além do suporte de tutoria -
com uma infraestrutura de apoio que prevé a interacéo entre alunos e alunos; alunos e
professores/tutores; e alunos e pessoal de apoio administrativo. Essa interagéo é garantida por meios
eletrénicos e/ou por meio telefénico, conforme o caso. A Sala de Aula Virtual utilizada pela CURSOS
VIRTUAIS LTDA é uma plataforma proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a Instituicao de Ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma empresa de educacao a distancia
tradicional. Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 350 mil alunos matriculados
em diversos cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associacio Brasileira de Educacao a
Distancia. Somos uma empresa de educacgao legalmente constituida inscrita no CNPJ
08.179.401/0001-62 e que atua com a idoneidade e credibilidade servindo 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

TiTULO DO PROGRAMA: Cozinheiro

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar ao aluno uma visdo abrangente sobre os temas do contetido
programatico.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Alimentacao na Pré-Historia

Idade Antiga - Grandes Banquetes

Idade Média - Alimentacdo nos Mosteiros

Idade Moderna - Inovacdes

Idade Contemporéanea - Globalizagao

O que é Gastronomia?

A Profissao Gastrébnomo

Importantes Figuras da Gastronomia

Gastronomia das Américas

Gastronomia da Europa

Gastronomia da Africa

Gastronomia da Asia

Gastronomia da Oceania

Evolugao da Gastronomia

A Tecnologia na Administragéo de Estabelecimentos Gastronémicos
A Gastronomia como Cultura

A Profissdo de Gastrobnomo no Brasil

Os Restaurantes

Profissionais dos Restaurantes

Movimentos da Gastronomia

Tendéncias Gastronémicas

Criacao da Gastronomia Brasileira e suas Influéncias

Os Povos e suas Contribuigdes para o Surgimento da Cozinha Brasileira
A Cozinha Brasileira

A Gastronomia das Regides do Brasil

Importancia das Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos Seguros
Contaminagao dos Alimentos

Micro-organismos em Alimentos

Cuidados com o Funcionario - Higiene, Saude e Treinamento
Higiene Pessoal

Habitos Pessoais

Controle da Saude

Treinamento

Usando o Termdmetro

Boas Praticas das Compras ao Consumo

Compra, Transporte e Recebimento dos Alimentos

Rotulagem de Alimentos Embalados

Armazenamento de Alimentos

Preparando o Alimento

Servindo o Alimento

Boas Praticas de Higiene no Local de Trabalho

Condigbes de Saneamento da Agua

Higienizagao de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios
Controle Integrado de Pragas

Acondicionamento e Destino do Lixo

Edificagbes e Instalagbes

Manual de Boas Praticas e POP - Procedimentos Operacionais Padronizados
Modelos de POP



Modelos de Planilhas

Compreender o Organograma e Fluxograma da Cozinha
Hierarquia do,PessoaI da Cozinha, Divisdo da Cozinha e Funcionamento
Conhecer as Areas da Cozinha, seus Equipamentos e Utensilios
Estruturagé@o da Cozinha e Equipamentos

Areas da Cozinha

Equipamentos

Geradores de Calor

Geradores de Frio

Bateria (utensilios) de Cozinha

Conhecer as Matérias-Primas, suas Variedades e Classificagdo
Matéria-prima

Carnes

Carne Bovina

Carne Suina

Carne Ovina e Caprina

Aves

Peixes

Frutos do Mar

Hortalicas, Ervas e Especiarias

Saber quais sao as Principais Bases da Cozinha e seus Termos
Técnicas e Cortes Culinarios Aplicados a Produtos Vegetais, Carnes, Aves, Peixes e Frutos do Mar
Técnicas Culinarias

Bases de Cozinha

Termos Gastrondmicos

Bases da cozinha profissional

Brigada de cozinha

Aromaticos e legumes

Fundos, molhos e emulsdes

Graos e cereais

Fundamentos na preparagéo de graos e cereais

Técnicas de preparagéo de graos e cereais

Fundamentos de massas alimenticias

Carnes vermelhas e aves

Técnicas de preparacao de carnes vermelhas

Técnicas de preparagao de aves

Técnicas de coccgao

Pescados e frutos do mar

Fundamentos no preparo de pescado e frutos do mar
Técnicas de preparo e cocgao de pescado e frutos do mar
Topicos basicos para o preparo de pescados e frutos do mar
Estrutura, Elaboracao e Composicao de Cardapio
Entendendo o Cardapio

Itens do Cardapio

Conhecer as Categorias de Alimentos

Montagem Correta dos Cardapios

Utilizando as Técnicas Adequadas de Producéao
Disposigao dos Itens no Cardapio

Produgdes Especiais de Cardapios

Doces de Colher

Massas e Bolos

Molhos, Cremes e Coberturas

Carnes

Miudezas

Enchidos

Acepipes

Guarnicdes

Peixes

Ovos

Soufflés

Saladas



Mariscos

Molhos

Manteigas

Marinadas e Salmouras
Preparacdes de Reserva
Sopas

Aparelhos e Recheios



