Secretaria de Estado da Educacgéo
Superintendéncia da Educacéo
Departamento de Educacgéao e Trabalho PARANA

PLANO DE CURSO TECNICO EM COZINHA — SUBSEQUENTE

| - REQUERIMENTO

Elaborado pelo estabelecimento de ensino para o (a) Secretario (a) de Estado da

Educacdo.

Il — IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO DE ENSINO
Indicagdo do nome do estabelecimento de ensino, de acordo com a vida legal do

estabelecimento (VLE).

Il - PARECER E RESOLUCAO DO CREDENCIAMENTO DA INSTITUICAO

IV = JUSTIFICATIVA (Completar com a justificativa conforme indicacéo abaixo)

A reestruturagdo Curricular do Curso Tecnico em Cozinha visa o aperfeicoamento
na concep¢do de uma formacao técnica que articule trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia
como principios que sintetizem todo o processo formativo.

Assim, 0os componentes curriculares integram-se e articulam-se garantindo que 0s
saberes cientificos e tecnolégicos sejam a base da formacédo técnica. Por outro lado, as
ciéncias humanas e sociais permitirdo que o técnico em formacdo se compreenda como
sujeito histérico que produz sua existéncia pela interacdo consciente com a realidade
construindo valores, conhecimentos e cultura.

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL),
existem no Brasil cerca de 780 mil bares e restaurantes que movimentam mais de 12
bilhdes de reais ao ano, sendo o0 setor responsavel pela geracdo de 8% dos empregos
diretos (seis milhdes de empregos) e que, no Brasil, 25% das refei¢cdes sao feitas fora de
casa. Esse nimero cresce 1,5% ao ano. Em um periodo de cinco anos, o setor de
alimentacao fora do lar avancou quase meio ponto em sua participacédo no PIB brasileiro,
saltando de 2,09% em 2000, para 2,4% em 2005. Em 2016, “o setor de alimentacéo fora
do lar movimentou R$ 184 bilhdes no Brasil, com tiquete médio de R$ 13,40 e visitas de
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14 bilhdes de  pessoas” http://mww.abrasel.com.br/component/content/article/7-

noticias/5465-17082017-alimentacao-fora-do-lar-gera-bilhoes-de-reais.html - Acesso em
28/11/2017).
O Curso Técnico em Cozinha vem ao encontro da necessidade da formacdo do

Técnico numa perspectiva de totalidade, articulando trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia
e tempo, visando o acesso ao universo de saberes e conhecimentos cientfficos e
tecnolégicos produzidos historicamente. Assim, esse curso possibilita uma nova forma
de atendimento em que o educando possa compreender o0 mundo, compreender-se no
mundo e nele atuar na busca de melhoria das proprias condi¢des de vida.

A organizagdo dos conhecimentos no Curso Técnico em Cozinha enfatiza o
resgate da formacdo humana em que o0 aluno, como sujeito historico, produz sua
existéncia pelo enfrentamento consciente da realidade dada, produzindo valores de uso,
conhecimentos e cultura por sua acdo criativa. Assim, 0s componentes curriculares
integram-se e articulam-se assegurando que os saberes cientificos e tecnoldgicos sejam

a base da formacéo técnica.

JUSTIFICAR O PORQUE DA OFERTA DO CURSO NA REGIAQ,
ESTABELECIMENTO DE ENSINO...

V - 0OBJETIVOS

a) Formar profissionais criticos, reflexivos, éticos, capazes de participar e promover
transformacdo no mundo do trabalho.

b) Articular conhecimentos cientificos e tecnolégicos das é&reas naturais e sociais
estabelecendo uma abordagem integrada das experiéncias educativas.

c) Oferecer um conjunto de experiéncias tedricas e praticas na area com a finalidade de
consolidar o “saber fazer”.

d) Destacar em todo o processo educativo a importancia da preservacao dos recursos e

do equilibrio ambiental.


http://www.abrasel.com.br/component/content/article/7-noticias/5465-17082017-alimentacao-fora-do-lar-gera-bilhoes-de-reais.html
http://www.abrasel.com.br/component/content/article/7-noticias/5465-17082017-alimentacao-fora-do-lar-gera-bilhoes-de-reais.html
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e) Propiciar conhecimentos tedricos e praticos amplos para o desenvolvimento de
capacidade de analise critica, de orientacao e execucdo de trabalho na area de gestao da
logistica de transporte e armazenagem.

f) Habilitar profissionais capazes de integrar as areas operacionais das organizacdes
gerenciando o fluxo de informa¢des dos produtos e dos servicos desde sua origem até
seu destino final.

g) Aplicar conhecimentos e tecnologias da administracdo logistica potencializando as
vantagens competitivas das empresas e do sistema econémico.

h) Propiciar a identificagdo dos equipamentos, utensilios e ingredientes utilizados na
gastronomia.

i) Propiciar conhecimento tedrico-pratico sobre as técnicas gastrondémicas utilizadas em
Cozinha Quente, Cozinha Fria, Confeitaria, Panificacdo, Cozinha Brasileira e Cozinha

Internacional.

VI - DADOS GERAIS DO CURSO

Habilitacdo Profissional: Curso Técnico em Cozinha

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma: Subsequente

Carga horéaria total do curso: 800 h

Regime de funcionamento: de 22 a 62 feira, no(s) periodo(s) manha, tarde e/ou noite)
Regime de matricula: Semestral

Numero de vagas: ........ por turma. (Conforme m2 - minimo 30 ou 40)

Periodo de integralizacdo do curso: minimo 02 (dois) semestres letivos, maximo 10
(dez) semestres letivos.

Requisitos de acesso: Ter concluido o Ensino Médio

Modalidade de oferta: Presencial
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VIl - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO

O Técnico em Cozinha domina conteddos e processos relevantes do
conhecimento cientifico, tecnoldégico, social e cultural utilizando suas diferentes
linguagens, o que lhe confere autonomia intelectual para acompanhar as mudancas, de
forma a intervir no mundo do trabalho, orientado por valores éticos que dao suporte a
convivéncia democratica. Organiza a cozinha. Seleciona e prepara matérias-primas.
Elabora e organiza pratos do cardapio. Manipula alimentos, executa cortes e métodos de
cozimento. Opera e mantém equipamentos e maquinarios de cozinha. Armazena

diferentes tipos de géneros alimenticios, controla estoques, consumos e custos.

VIl - ORGANIZACAO CURRICULAR CONTENDO AS INFORMACOES RELATIVAS A
ESTRUTURA DO CURSO:

a. Descricdo de cada disciplina contendo Ementa

1. BEBIDAS EM GASTRONOMIA

Carga Horaria: 48h

EMENTA: Estudo da origem e producéo de bebidas destiladas, fermentadas e compostas

em gastronomia, bem como as técnicas de preparo e servigos de coquetéis e “drinks”.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS
1.1 Bebidas alcodlicas e nao alcodlicas

1.2 Enologia

1 Bebidas em Gastronomia .
1.3 Coquetelaria

1.4 Bares
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BIBLIOGRAFIA

BRIAN, K. J. Manual de bebidas. Portugal: Cetop, 1994.

FREUND, F. T. Alimentos e bebidas — uma visdo gerencial. Sdo Paulo: Senac, 2008.
JAKSON, M. Guia Internacional do bar. S&do Paulo: Abril Cultural, 1980.

LOBO, L. Coquetéis: Monet gastronomia. Sao Paulo: Globo, 2005.

MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

SABINO, J. Cocktails e técnicas de bar. Portugal: Diagonal, 1995.

VIEIRA, S. M. Barman perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de
Janeiro: Senac, 2002.

2. COZINHA BRASILEIRA

Carga Horaria: 128 h

EMENTA: Estudo da Gastronomia Brasileira e suas especificidades regionais.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Cozinha da regiéo norte do Brasil

1.2 Cozinha da regido nordeste do Brasil
1 Gastronomia Brasileira 1.3 Cozinha da regido centro-oeste do Brasil
1.4 Cozinha da regido sudeste

1.5 Cozinha da regido sul do Brasil

BIBLIOGRAFIA
ATALA, Alex. Por uma gastronomia brasileira. Sdo Paulo: BEI, 2005.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Global,
2004.

COMPANHIA EDITORA NACIONAL (org.). Comer bem - Dona Benta 75. ed. Sdo Paulo:
lbep Nacional, 2003.
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COUTO, Cristiana. Arte de cozinha - alimentagdo e dietética em Portugal e no Brasil.
Séo Paulo: Senac Séo Paulo, 2007.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondémica através do Brasil. 8. ed. S&do Paulo:
Editora Senac, 2007.

3. COZINHA FRIA
Carga Horaria: 80 h

EMENTA: Estudo da Gastronomia fria e decora¢cdo com alimentos.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Gardemanger
1 Gastronomia Fria 1.2 Técnicas de preparo para cozinha fria
1.3 Elementos decorativos

BIBLIOGRAFIA
BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: Senac, 2000.

CASTELLI, G. Administracédo hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 1999.
FREUND, T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.
KINTON, R. Enciclopédia dos servi¢cos de alimentagdo. S&o Paulo: Varella, 1998.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: Selecdo e Preparo de Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1995.

4. COZINHA INTERNACIONAL

Carga Horaria: 128 h

EMENTA: Estudo da gastronomia internacional: cozinha classica e contemporanea.
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CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1. Cozinha das Américas
1.2 Cozinha do Oriente Médio
1.3 Cozinhas Asiaticas

1.4 Cozinha da Oceania

_ _ 1.5 Cozinha Francesa

1 Gastronomia Internacional 1.6 Cozinha ltaliana
1.7 Cozinhas Europeias e Mediterranea
Oriental

- Mar Negro

- Peninsula Balcanica

- Centro-europeia

- Béltica

- Benelux

- Germéanica

- Espanhola

- Portuguesa

- Reino Unido e Irlanda

- Escandinavia

- Alema

- Espanhola

- Inglaterra

BIBLIOGRAFIA

ACHARYA, Vijay. A cozinha indiana. Casa Verde, Sado Paulo: Larousse do Brasil, 2008.
(Colecé@o Cozinha das Sete Familias).

CAUVIN, Veronique. A cozinha francesa. Casa Verde, Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2008.

FUKUOKA, Yasuko. A cozinhajaponesa. Sdo Paulo: Marco Zero, 2009.
RIZZO, Caterine. A cozinha italiana. Casa Verde, Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008.

WALDMAN, Marta. Cozinha espanhola. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2005.
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5. FUNDAMENTOS DO TRABALHO

Carga horéaria: 32 horas

EMENTA: Estudo do trabalho humano nas perspectivas ontolégica e historica.
Compreensao do trabalho como mercadoria no industrialismo e na dindmica capitalista.
Reflexdo sobre tecnologia e globalizacdo diante das transformacdes no mundo do

trabalho. Andlise sobre a inclusdo do trabalhador no mundo do trabalho.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1. Ser social, mundo do trabalho e sociedade
1.2.Trabalho nas diferentes sociedades

1. Trabalho Humano 1.3.Transformagdes no mundo do trabalho

1.4. Homem, Trabalho e Meio Ambiente

1.5. Processo de alienagédo do trabalho em
Marx

1.6. Emprego, desemprego e subemprego

2.1. Processo de globalizagdo e seu impacto
no mundo do trabalho

2. Tecnologiae Globalizacéo 2.2. Impacto das novas tecnologias produtivas
e organizacionais no mundo do trabalho

2.3. Qualificagao do trabalho e do trabalhador

3.1. Incluséo do trabalhador na nova dindmica
do trabalho

3. Mundo do Trabalho 3.2. Incluséo dos diferentes — necessidades
especiais e diversidade

BIBLIOGRAFIA

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensino sobre a afirmacéo e a negacao do
trabalho. 7. reimp. S&o Paulo: Boitempo, 2005.
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ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Historia da educacado. Sédo Paulo: Moderna, 2002.

BOURDIEU, Pierre. A economia das trocas simbdlicas: introducdo, organizacdo e
selecdo. Sao Paulo: Perspectiva, 2011.

CHESNAIS, Francois. Mundializacado do capital. Petrépolis: Vozes, 1997.

DURKHEIM. Emilé. Educacéo e sociologia. Trad. Lourenco Filho. S&do Paulo:
Melhoramentos, 1978.

ENGELS, Friedrich. Dialética da natureza. Sao Paulo: Alba, [s/d]

FERNANDES, Florestan. Fundamentos da explicagéo sociolégica. 4. ed. Rio de
Janeiro: T. A Queiroz, 1980.

FERRETTI, Celso Jodo. et al. (orgs). Tecnologias, trabalho e educacao: um debate
multidisciplinar. 10. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008.

FRIGOTTO, Gaudéncio; CIAVATTA, Maria; RAMOS, Marise. (orgs) Ensino médio
integrado: concepcéao e contradicdes. Sao Paulo: Cortez, 2005.

FROMM, Erich. Conceito marxista de homem. 8. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 1983.
GENRO, Tarso. O futuro por armar: democracia e socialismo na era globalitaria:
Petrépolis: Vozes, 2000.

GENTILI, Pablo. A educacéo para o desemprego. A desintegracdo da promessa
integradora. In. Frigotto, Gaudéncio. (Org.). Educacgéo e crise do trabalho: perspectivas

de final de século. 4. ed. Petropolis: Vozes, 2001.

GRAMSCI, Antonio. Concepcdao dialética da historia. trad. Carlos Nelson Coutinho. 10.
ed. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 1995.

HARVEY, David. A condi¢cdo p6s-moderna. Sdo Paulo: Loyola, 2006.

HOBSBAWM, Eric. A erados extremos: o breve século XX -1914-1991. Trad. Marcos
Santarrita. 2. ed. Sao Paulo: UNESP, 1995.

JAMESON. Fredric. A cultura do dinheiro: ensaios sobre a globalizagdo. Petropolis (RJ):
Vozes, 2001.

KUENZER, Acacia Zeneida. A excluséo includente e inclusédo excludente: a nova forma
de dualidade estrutural que objetiva as novas relagdes entre educacao e trabalho. In;

LOMBARDI, José Claudinei; SAVIANI, Dermeval, SANFELICE, José Luis. (orgs).
Capitalismo, trabalho e educacgéo. 3. ed. Campinas, SP: Autores Associados, 2005.

LUKACS, Gidrgy. As bases ontoldgicas do pensamento e da atividade do homem. In:
Temas de ciéncias humanas. S&o Paulo: Livraria Ciéncias Humanas, [s.n], 1978. vol. 4.
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MARTIN, Hans Peter; SCHUMANN, Harald. A armadilha da globalizacédo: O assalto a
democracia e ao bem-estar. 6. ed. Sdo Paulo: Globo, 1999.

MARX, Karl. O capital.Trad. Regis Barbosa e Flavio R. Kothe, S&o Paulo: Abril Cultural,
1988. vol. 1.

NEVES, Lucia Maria Wanderley. Brasil 2000: nova divisdo do trabalho na educacdo. Séo
Paulo: Xama, 2000.

NOSELLA, Paolo. Trabalho e educagéo. In: FRIGOTTO, G. (org.) Trabalho e
conhecimento: dilemas na educacédo do trabalhador. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2012.

SANFELICE, José Luis (org.). Capitalismo, trabalho e educacéo. 3. ed. Campinas, SP:
Autores Associados, 2005.

6. HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Carga Horaria: 128 h

EMENTA: Estudo das técnicas e procedimentos no preparo e manipulacdo dos alimentos

levados ao consumo publico; inspecao sanitaria.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Controle de perigos

1.2 Riscos e perigos de contaminagao
1.3 Microbiologia

1.4 Contaminacao alimentar

1.5 Estrutura fisica

1.6 Controle de agua

1 Higiene e seguranca Alimentar 1.7 Controle de pragas
1.8 Recebimento, armazenamento e transporte de
mercadorias

1.9 Pré-preparo, preparo e comercializacdo de
alimentos

1.10 Controle da saude do manipulador

Comportamento no trabalho

1.11 Higienizacdo de superficies e higiene pessoal,

10
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de equipamentos e de utensilios

1.12 Controle de fornecedores

1.13 Pré-preparo e preparo de alimentos
1.14 Porcionamento de alimentos

1.15 Aproveitamento integral dos alimentos
1.16 Legislac&o vigente ANVISA

1.17 Ergonomia

1.18 Primeiros socorros na cozinha

BIBLIOGRAFIA

ARRUDA, G. A. Manual de boas préticas: hotéis e restaurantes — vol. I. Sdo Paulo:
Ponto Critico, 1997.

. Manual de boas praticas: unidades de alimentacdo e nutricdo — vol. Il. Sdo
Paulo: Ponto Critico, 1998.

ASSOCIAQAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEIC()ES COLETIVAS (ABERC).
Informativo técnico, 1996 (ndo publicado).

. Manual ABERC de praticas de elaboracdo e servico de refeicbes para
coletividades.10. ed. Sao Paulo: 2013.

BRYAN, F.L. Andlise de risco nas empresas de alimentos. Higiene Alimentar, 6 (21):
14-17, 1992.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac, 2002.

FRANCO. B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2003.

HAZELWOOD, D.; M. C. LEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1994.

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2000.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolug¢éo n° 216 de 15/09/2004.

11
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7. HISTORIA, ARTE E CULTURA DOS ALIMENTOS

Carga Horaria: 32 h

EMENTA: Histdria, arte e cultura dos alimentos na formacao das sociedades.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Historia da alimentacéo na formacdao das

1 Histéria, arte e cultura dos alimentos sociedades

1.2 Histéria da gastronomia na origem de suas
praticas diarias em servigos de restaurante

1.3 Ritos e Tabus alimentares.

1.4 consumidor: “tabus alimentares e simbolismo’

1.5 Processos de aculturacdo na gastronomia

BIBLIOGRAFIA

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: Senac, 2000.

CASTELLI, G. Administracédo hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 1999.

FREUND, T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.
KINTON, R. Enciclopédia dos servigos de alimentacdo. S&o Paulo: Varella, 1998.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1995.

TEICHMANN, I T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 1987.

TEIXEIRA S. F. M. G. Administracéo aplicada as unidades de alimentacédo e nutricao.
Sé&o Paulo: Atheneu, 1997.

8. NOCOES DE NUTRICAO NA GASTRONOMIA

Carga Horaria: 32 h

12
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EMENTA: Estudo da nutricdo e alimentagcdo na gastronomia.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Caracteristicas dos alimentos, fisicas,
guimicas, bioldgicas e sensoriais

1.2 Classificagao dos alimentos e nutrientes

1.3 Classificagao e combinagéo dos alimentos
1.4 Identificagc&o das caracteristicas e critérios de
1 Nutrigcéo e alimentagdo na gastronomia | aceitacdo e rejeicdo dos alimentos

1.5 Fatores que influenciam a conservagao dos
nutrientes

1.6 Aproveitamento integral dos alimentos

1.7 Unidades de medidas

1.8 Cardapios

BIBLIOGRAFIA

PHILIPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 2. ed. Sao Paulo: Manole, 2006.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: Introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

9. PSICOLOGIA SOCIAL E DO TRABALHO

Carga Horaria: 32 h

EMENTA: Reflexdo sobre a influéncia do comportamento humano no ambiente de trabalho

e nas relacées humanas.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Comportamento humano no ambiente do

1 Comportamento Humano trabalho

1.2 Correntes da Psicologia

13
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1.3 Processo de comunicag&o humana: codigos
verbais e n&o verbais determinantes culturais e
sociais

1.4 Comportamento humano nas organizacdes
formais e informais

1.5 Papéis sociais e formagdao da identidade, da
autoimagem e autoestima

1.6 Percepcdo grupal e auto percepcéo

1.7 Processos grupais: fendbmeno da liderancga,
modalidade de lideranca para a coeséo,
cooperagao e competicdo grupal

1.8 Motivagdo humana: modelos explicativos

BIBLIOGRAFIA

BOM SUCESSO, E. de P. Rela¢des interpessoais e qualidade de vida no trabalho.
Rio de Janeiro: QualityMark, 1992.

MINICUCCI, A. Dindmica de grupo: Teorias e Sistemas. S&o Paulo: Atlas, 1982.

MOSCOVICI, F. Desenvolvimento interpessoal: treinamento e grupo. Rio de Janeiro:
José Olympio, 2003.

. Equipes dao certo: a multiplicacdo do talento humano. Rio de Janeiro: José
Olympio, 1996.

VIGNERON, J. Comunicacao interpessoal e formacdo permanente — Série Saber.
Colecao Formacgao permanente. Sao Paulo: Angellara, 1997.

10. SERVICODE COZINHA PROFISSIONAL

Carga Horaria: 128 h

EMENTA: Estudo dos servi¢cos de cozinha profissional.

14
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CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Preparo dos alimentos e operacgdes técnicas
1.2 Padrbes de qualidade para aquisicdo de
alimentos

1.3 Padrdes de qualidade para aquisi¢céo e custo
dos alimentos

1.4 Tipos de facas e técnicas de afiacdo de
carnes bovinas, suinas caprinas ovinas e
exoticas de aves e miudos

1.5 Selecdo e técnica do preparo dos alimentos
com aplicacdo dos métodos de cocgao

1 CozinhaProfissional 1.6 Bases decozinha

1.7 Classificagao de hortalicas e frutas

1.8 Técnicas e cortes de hortalicas e frutas:
"Mise-en-place"

1.9 Conservas e compotas

1.10 Doceria

1.11 Pastelaria: Massas

1.12 Forno combinado

1.13 Pescados

1.14 Preparacgao de eventos e cozinharegional
1.15 Alimentac&o para pessoas com restricoes
alimentares

BIBLIOGRAFIA

ARRUDA, G. A. Manual de boas préticas: unidades de alimentacdo e nutricdo — vol. Il.
S&o Paulo: Ponto Critico, 1998.

ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEIC}OES COLETIVAS (ABERC).
Manual ABERC de préticas de elaboracao e servico de refeicdes para coletividades.
Sao Paulo: ABERC, 1998.

DAVIES, C. A. Alimentos & bebidas. Caxias do Sul: Educs, 1999.

FREUND, T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.

KINTON, R. Enciclopédia dos servigos de alimentacdo. S&o Paulo: Varella, 1998.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.

11. SERVICOS DE SALA E COPA

Carga Horaria: 96 h
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EMENTA: Estudo dos servicos de sala e copa.
CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Organizagéo operacional: divisdo das pracas,

tipos de fluxos dos documentos administrativos
1.2 Diferentes tipos de servir a mesa: pratos
guentes e frios

1 Servicos de Sala e Copa 1.3 "Mise-en-place" de restaurante e mesas

1.4 Escolha dos alimentos e qualidade dos
produtos

1.5 Elaboracao de cardapios

1.6 Servigcos especiais de massas, carnes e
sobremesas

1.7 Organizagdo de petiscos das mais variadas
formas e combinacdes

1.8 Elementos para produzir um prato

1.9 Arrumagdo de espagos para eventos
especiais

1.10 Montagem e ornamentagdo de mesas para
buffet

1.11 Utilizacdo de utensilios e equipamentos de
servicos

1.12 Terminologia técnica utilizada

1.13 Regras de etiqueta a mesa

1.14 Técnicas de vendas e promoc¢des aplicadas
1.15 Dobraduras de guardanapos

1.16 Denominacdes culinrias e terminologia dos

pratos

BIBLIOGRAFIA

BERNARDES, S. M. et al. Cardapio: guia pratico para a elaboracdo. Sado Paulo: Atheneu,
2001.
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DAVIES, C. A. Alimentos & bebidas. Caxias do Sul: Educs, 1999.
FREUND, T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.

GUERRIER, Y. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes. Sdo Paulo,
2000.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d’hétel. 6. ed. Senac Nacional, 2000.
. Manual de servico do garcom. Sdo Paulo: Senac, 2005.
. Planejamento e organizacao de buffet. Sdo Paulo: Senac, 1989.

TEICHMANN, I. M. Cardépios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 2000.

b. Plano de Estagio NAO OBRIGATORIO com Ato de Aprovacio do NRE

1. Ildentificacdo da Instituicdo de Ensino
e Nome do estabelecimento:
e Entidade mantenedora:
e Endereco (rua, n°., bairro):
¢ Municipio:
¢ NRE:

2. ldentificacdo do curso
e Habilitac&o:
e Eixo Tecnoldgico:
e Carga horaria total:
e Do curso: horas

e Do estagio: horas

3. Coordenacao de Estagio
e Nome do professor (es):

e Ano letivo:
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4. Justificativa
e Concepcoles (educacao profissional, curso, curriculo, estagio)
¢ Inser¢do do aluno no mundo do trabalho
¢ Importancia do estagio como um dos elementos constituintes de sua formacéao

e O que distingue o estagio das demais disciplinas e outros elementos que

justifiquem a realizacdo do estagio

5. Objetivos do Estagio
6. Local (ais) de realizacdo do Estagio

7. Distribuicdo da Carga Horéria (por semestre, periodo, etc., ...)
8. Atividades do Estagio

9. Atribui¢gbes do Estabelecimento de Ensino

10. Atribuicdes do Coordenador

11. Atribuicdes do Orgaofinstituicdo que concede o Estagio

12. AtribuicBes do Estagiario

13. Forma de acompanhamento do Estagio

14. Avaliacdo do Estagio

15. Anexos (se houver)

* O Plano de Estagio dos estabelecimentos de ensino que ofertam Cursos Técnicos
deve ser analisado pelo Nucleo Regional de Educacdo que emitira parecer proprio
(Oficio Circular n° 047/2004 — DEP/SEED e Instrucdo n° 028/2010 — SUED/SEED).

C. Descricéo das praticas profissionais previstas

(Descrever as praticas que a escola desenvolve em relacdo ao curso, tais como:

palestras, visitas, seminarios, projetos, projetos interdisciplinares e outros)
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d. Matriz Curricular

Matriz Curricular

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM COZINHA

Implantacéo: a partir do
Forma: SUBSEQUENTE segundo semestre do ano
letivo de 2018
Turno: Carga horaria: 800 horas
Organizagdo: SEMESTRAL
COD. SEMESTRES
N° SAE DISCIPLINAS o > Horas
1 4270 | BEBIDAS EM GASTRONOMIA 48 48
2 4271 | COZINHA BRASILEIRA 64 64 128
3 | 4272 |COZINHA FRIA 32 48 80
4 4273 | COZINHA INTERNACIONAL 64 64 128
S 3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 32 32
6 1832 | HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR 32 32 64
’ 4276 |HISTORIA, ARTE E CULTURA DOS ALIMENTOS 32 32
8 4274 NO(;C)ES DE NUTRI(;AO NA GASTRONOMIA 32 32
9 1835 |PSICOLOGIA SOCIAL E DO TRABALHO 32 32
10 | 4275 | SERVICOS DE COZINHA PROFISSIONAL 64 64 128
11 | 1837 |SERVICOS DE SALA E COPA 48 48 96
TOTAL 400 400 800
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Matriz Curricular Operacional

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM COZINHA

Forma: SUBSEQUENTE

Implantagéo: a partir do
segundo semestre do ano
letivo de 2018

Carga horaria: 800 horas

Turno:
Organizagdo: SEMESTRAL

COD. SEMESTRES
N° SAE DISCIPLINAS T »
1 4270 |BEBIDAS EM GASTRONOMIA 3
2 4271 | COZINHA BRASILEIRA 4 4
3 | 4272 |COZINHA FRIA 2 3
4 4273 | COZINHA INTERNACIONAL 4 4
5 3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 2
6 1832 | HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR 2 2
7 HISTORIA, ARTE E CULTURA DOS >

4276 | ALIMENTOS

4274 |NOCOES DE NUTRICAO NA GASTRONOMIA 2

1835 [ PSICOLOGIA SOCIAL E DO TRABALHO 2
10 4275 | SERVICOS DE COZINHA PROFISSIONAL 4 4
11 1837 | SERVICOS DE SALA E COPA 3 3

TOTAL 25 25
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e) Orientacdes Metodoldgicas

1 INTRODUCAO

Tomando como referéncia as “Diretrizes Curriculares da Educacao Profissional
para a Rede Publica do Parana”, é importante apresentar os encaminhamentos
metodolégicos como parte integrante do Plano de Curso Técnico em Cozinha para
organizacdo das praticas pedagdgicas a serem desenvolvidas ao longo do curso.

Considerando que as ac¢bes pedagodgicas dos professores de acordo com as
Diretrizes supracitadas objetivam atender as necessidades dos estudantes, tendo em
vista o perfil profissional, 0 compromisso com a formacé&o profissional e da cidadania, a
apropriacdo dos conhecimentos, a reflexdo critica e a autonomia, faz-se necessario

assumir a concepgao da Educacéo Profissional e seus principios:

O trabalho como principio educativo

O trabalho enquanto categoria ontolégica explica que o homem é diferente dos
outros animais, pois € por meio da acao consciente do trabalho, que o homem é capaz de
criar a sua propria existéncia. Portanto, é na relacdo Homem-Homem e Homem-Natureza,
gue se situa a compreensao da escola politécnica na Educacéo Profissional.

A organizagdo curricular integrada da Educag&do Profissional, considerando a
categoria do TRABALHO, agrega como elementos integradores a CIENCIA, a CULTURA
e a TECNOLOGIA, pois a:

- CIENCIA é producdo de conhecimentos sistematizados social e
historicamente pelo homem.

- CULTURA, o processo dinamico de criacdo e representacfes sociais
manifestas pelo homem por meio de simbolos.

- TECNOLOGIA, a construcdo social que decorre das relacdes sociais, ou
seja, das organizacfes politicas e econdmicas da sociedade. A tecnologia é “mediagao
entre ciéncia (apreensdao e desvelamento do real) e producdo (intervengcdo) no real’

(RAMOS, 2004; 2005 apud BRASIL, 2007, p. 44).
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Essas dimensfes articuladas devem promover o equilibrio entre atuar praticamente
e trabalhar intelectualmente.

Assim, o tratamento metodoldgico deve privilegiar a relacéo entre teoria e a pratica
e entre a parte e a totalidade, fazendo com que haja integracdo entre os conteldos nas
dimens0bes disciplinar e interdisciplinar.

O principio da integracéao

A integracdo € o principio norteador da praxis pedagdgica na Educacao
Profissional e articula as dimensdes disciplinar e interdisciplinar

Disciplinar significa os campos do conhecimento que podemos reconhecé-los como
sendo os conteludos que estruturam o curriculo — conteidos estruturantes.

As disciplinas, por sua vez, sdo 0s pressupostos para a interdisciplinaridade, na
medida em que as relacdes que se estabelecem por meio dos conceitos da relagéo teoria
e pratica extrapolam os muros da escola e, permitem ao estudante a compreensao da
realidade e dos fendmenos inerentes a ela para além das aparéncias:

A interdisciplinaridade, como método, é a reconstituicdo da totalidade pela relagédo

entre 0s conceitos originados a partir de distintos recortes da realidade; isto é, dos
diversos campos da ciéncia representados em disciplinas (RAMOS, 2007).

Assim, o0s encaminhamentos metodolégicos exigem uma organizacdo dos
conteldos que permita aos estudantes se apropriarem dos conceitos fundamentais das

disciplinas no contexto da interdisciplinaridade e da integracao.

2 ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Os encaminhamentos metodolégicos devem considerar os principios e concepcéao
da integracdo, na perspectiva de garantir uma formacdo politécnica aos estudantes da
Educacéao Profissional.

A politecnia nesse contexto significa dominar os principios da ciéncia e as suas
diferentes técnicas, no contexto do processo produtivo — TRABALHO, e ndo no seu

sentido restrito do conjunto de muitas técnicas.
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Nesse sentido, a intervencdo do professor por meio do ato de ensinar deve ser
intencional na medida em que ele se compromete com uma educacdo de qualidade e
uma formacdo profissional para o mundo do trabalho. Assim, € importante ressaltar
também o papel da escola e, para tanto, o reafirmamos com Libaneo:

[...] a escola tem, pois o compromisso de reduzir a distancia entre a ciéncia cada
vez mais complexa e a cultura de base produzida no cotidiano, e a provida pela
escolarizagdo. Junto a isso tem também o compromisso de ajudar os alunos a

tornarem-se sujeitos presentes, capazes de construir elementos categoriais de
compreens&o e apropriacdo critica da realidade (LIBANEO, 1998, p. 9).

Os conteddos aqui mencionados ndo sao quaisquer conteddos, trata-se dos
‘conhecimentos construidos historicamente e que se constituem, para o trabalhador, em
pressupostos a partir dos quais se podem construir novos conhecimentos no processo
investigativo e compreenséao do real” (RAMOS, 2005, p.107).

Portanto, como encaminhamentos metodologicos indicam-se as proposi¢coes

apontadas por Marise Ramos:

a) Problematizacédo dos FenGmenos
Trata-se de usar a metodologia da problematizagdo, no sentido de desafiar os
estudantes a refletirem sobre a realidade que os cerca na perspectiva de buscar solugdes

criativas e originais para os problemas que se apresentam a respeito dessa realidade:

Problematizar fen6menos — fatos e situagbes significativas e
relevantes para compreendermos o mundo em que vivemos, bem
como processos tecnoldgicos da area profissional para a qual se
pretende formar [...] como acao pratica.

Isso significa:
e Elaborar questdes sobre os fen6menos, fatos e situagdes.
e Responder as questbes elaboradas a Iluz das teorias e conceitos ja

formulados sobre o(s) objeto(s) estudados — contetudos de ensino.
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b) Explicitacdo de Teorias e Conceitos

A partir de uma situacéo problema indicada para reflexdo, analise e solucao, deixar

claro para os estudantes quais conceitos e quais teorias ddo suporte para a apreensao da
realidade a ser estudada:

Explicitar teorias e conceitos fundamentais para a compreensao
do(s) objetivo(s) estudados nas diversas perspectivas em que foi
problematizada.

Nesse sentido, € importante:

e Localiza-los nos respectivos campos da ciéncia (areas do conhecimento,
disciplinas cientificas e/ou profissionais).
e Identificar suas relagcbes com outros conceitos do mesmo campo (disciplinaridade)

e de campos distintos do saber (interdisciplinaridade).

c) Classificagdo dos Conceitos—Conhecimentos

Os “conhecimentos desenvolvidos na perspectiva da sua utilizacido pelas pessoas
sdo de formacdo geral e fundamentam quaisquer conhecimentos especificos

desenvolvidos com o objetivo de formar profissionais”.

Situar os conceitos como conhecimentos de formag&o geral e
especifica, tendo como referéncia a base cientifica dos conceitos e
sua apropriacao tecnolégica, social e cultural.

Nessa dimenséo, estardo os conhecimentos que, uma vez apropriados, permitem
as pessoas formularem, agirem, decidirem frente a situacdes proprias de um processo
produtivo. Esses conhecimentos correspondem a desdobramentos e aprofundamentos
conceituais restritos em suas finalidades e aplicacbes, bem como as técnicas

procedimentais necessarias a agdo em situacdes proprias a essas finalidades.
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d) Organizacdo dos Componentes Curriculares e as Praticas Pedagogicas

As opcdes pedagogicas implicam em redefinir os processos de ensino, pensando
no sujeito que aprende (estudante) de modo a considerar a realidade objetiva (totalidade

historica).

Organizar os componentes curriculares e as praticas pedagogicas,
visando a corresponder, nas escolhas, nas relacdes e nas
realizacbes, ao pressuposto da totalidade do real como sintese das
multiplas determinacdes.

S&o agbes pedagdgicas no contexto dos processos de ensino

e Proposicdes de desafios e problemas.

e Projetos que envolvam os estudantes, no sentido de apresentar acdes
resolutivas — projetos de intervencéo.

e Pesquisas e estudos de situagcdes na perspectiva de atuacdo direta na

realidade.

Os pressupostos que dao suporte ao curriculo ancorado nos encaminhamentos
metodologicos apresentados, de fato, se diferenciam de um curriculo que tem como
referéncia a reproducdo de atividades na perspectiva do curriculo tradicional que cinde
com o principio da integracdo (RAMOS, 2005, p.122).
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IX — SISTEMA DE AVALIACAO E CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE
CONHECIMENTOS, COMPETENCIAS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
1.1 DA CONCEPCAO

Os pressupostos apontados pela legislagcado indicam uma concepgéo de avaliagédo
ancorada nos principios da educacéao politecnica e ominilateral, que considera o sujeito da
aprendizagem um ser histérico e social, capaz de intervir na realidade por meio dos
conhecimentos apropriados no seu percurso formativo.

Sendo assim, se a Educacéo Profissional se pauta no principio da integracdo, ndo
se pode e ndo se deve avaliar os estudantes de forma compartimentalizada. Formacéao
integral significa pensar o sujeito da aprendizagem “por inteiro”, portanto avaliagdo
contextualizada na perspectiva da unidade entre o planejamento e a realizacdo do
planejado. Nesse sentido, a avaliacdo da aprendizagem é parte integrante da préatica
educativa social.

Além do principio da integracdo, a avaliacdo da aprendizagem nessa concepcao,
ancora-se também nos principios do TRABALHO, numa perspectiva criadora ao

possibilitar o homem trabalhar com o novo, construir, reconstruir, reinventar, combinar,
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assumir riscos, apos avaliar, e, da CULTURA, pois adquire um significado cultural na
mediacdo entre educacdo e cultura, quando se refere aos valores culturais e a maneira

como sdo aceitos pela sociedade.

A sociedade ndo se faz por leis. Faz-se com homens e com ciéncia. A sociedade
nova cria-se por intencionalidade e nédo pelo somatério de improvisos individuais.
E nessa intencionalidade acentua-se a questdo: A escola esta em crise porque a
sociedade estd em crise. Para entender a crise da escola, temos que entender a
crise da sociedade. E para se entender a crise da sociedade tem-se que entender
da sociedade ndo apenas de rendimento do aluno em sala de aula. Expandem-se,
assim, as fronteiras de exigéncia para os homens, para os professores; caso 0s
mesmos queiram dar objetivos sociais, transformadores a educacdo, ao ensino, a
escola, a avaliacdo (NAGEL, 1985, p. 30).

Nessa perspectiva, a avaliacao revela o seu sentido pedagdgico, ou seja, revela os
resultados das acdes presentes, as possibilidades das acfes do futuro e as praticas que

precisam ser transformadas.

1.2 DAS DIMENSOES

A partir da concepcdo de avaliacdo anteriormente apresentada, decorrem as
praticas pedagodgicas, em uma perspectiva de transformacdo, onde as acbes dos
professores ndo podem ser inconscientes e irrefletidas, mas transparentes e intencionais.
Nesse sentido, apresentam-se as trés dimensfes da avaliacdo que atendem esses

pressupostos:

a) Diagnéstica

Nessa concepcdo de avaliacdo, os aspectos qualitativos da aprendizagem
predominam sobre os aspectos quantitativos, ou seja, o importante € o diagndstico
voltado para as dificuldades que os estudantes apresentam no percurso da sua
aprendizagem. Nesse sentido, € importante lembrar que o diagndstico deve desconsiderar

0s objetivos propostos, metodologias e procedimentos didaticos.

A awaliagdo dever4 ser assumida como um instrumento de compreensdo do
estagio de aprendizagem em que se encontra o aluno, tendo em \sta a tomar
decisdes suficientes e satisfatérias para que possa avancar no seu processo de
aprendizagem (LUCKESI, 1995, p. 81).
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Nesse sentido, considerando a principal funcdo da escola que é ensinar e, 0S
estudantes aprenderem 0 que se ensina, a principal funcdo da avaliacdo €, nesse
contexto, apontar/indicar para o professor as condi¢cdes de apropriacao dos contetados em
que os estudantes se encontram — diagnostico.

De acordo com a Deliberacéo n° 07/99 — CEE/PR:

Art. 1°. - A awaliacdo dewe ser entendida como um dos aspectos do ensino pelo
qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem e de seu préprio
trabalho, com as finalidades de acompanhar e aperfeicoar o processo de
aprendizagem dos alunos, bem como diagnosticar seus resultados e atribuir-lhes
valor.

§ 1°. - A avaliagdo dewve dar condi¢Bes para que seja possivel ao professor tomar
decisfes quanto ao aperfeicoamento das situacdes de aprendizagem.

§ 2°. - A avaliagdo dewve proporcionar dados que permitam ao estabelecimento de
ensino promower a reformulagdo do curriculo com adequagdo dos conteldos e
métodos de ensino.

§ 3° - A awlliacdo deve possibilitar novas alternativas para o planejamento do
estabelecimento de ensino e do sistema de ensino como um todo (PARANA,
1999, p. 01).

Dessa forma, o professor, diante do diagnostico apresentado, tera condicbes de
reorganizar os conteldos e as suas acfes metodoldgicas, caso 0s estudantes nao

estejam aprendendo.
b) Formativa

A dimensédo formativa da avaliacdo se articula com as outras dimensdes. Nesse
sentido, ela é formativa na medida em que, na perspectiva da concepcéo integradora de
educacao, da formacéo politécnica também integra os processos de formacdo omnilateral,
pois aponta para um aperfeicoamento desses processos formativos seja para a vida, seja
para o mundo do trabalho. Essa é a esséncia da avaliacdo formativa.

Os pressupostos colocados pela Resolugdo n° 06/2012 - CNE/CEB, ja
referenciada, indica uma concepcdo de educacdo ancorada no materialismo historico.
Isso significa que a avaliacdo também agrega essa concepc¢do na medida em que objetiva
que a formacgdo dos estudantes incorpore as dimensfes éticas e de cidadania. Assim, “o0

professor da Educacdo Profissional deve ser capaz de permitir que seus alunos
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compreendam, de forma reflexiva e critica, os mundos do trabalho, dos objetos e dos
sistemas tecnologicos dentro dos quais estes evoluem” (MACHADO, 2008, p. 18).

Nesse caso, a avaliacdo de carater formativo permite aos professores a reflexao
sobre as suas ac¢bOes pedagogicas e, nesse processo formativo, replaneja-las e
reorganiza-las na perspectiva da inclusdo, quando acolhe os estudantes com as suas
dificuldades e limitacbes e aponta os caminhos de superagdo, em um “ato amoroso”
(LUCKESI, 1999, p.168).

c) Somativa

O significado e a proposta da avaliagcdo somativa € o de fazer um balango do
percurso da formacdo dos estudantes, diferentemente do modelo tradicional de carater
classificatorio. O objetivo ndo é o de mensurar os conhecimentos apropriados, mas avaliar
os itinerarios formativos, na perspectiva de intervencdes pedagodgicas para a superacao
de dificuldades e avan¢os no processo.

Apesar de a terminologia somativa dar a ideia de “soma das partes”, na concepg¢ao
de avaliacdo aqui apresentada, significa que, no processo avaliativo o professor devera
considerar as producdes dos estudantes realizadas diariamente por meio de instrumentos
e estratégias diversificadas e, 0 mais importante, manter a integracdo com 0s conteldos
trabalhados — critérios de avaliacao.

E importante ressaltar que a legislacdo vigente — Deliberacdo n° 07/99-CEE/PR,

traz no seu artigo 6°, paragrafos 1° e 2° o seguinte:

Art. 6° - Para que a avaliagdo cumpra sua finalidade educativa, devera ser
continua, permanente e cumulativa.

§ 1° — A avaliagdo devera obedecer a ordenacdo e a sequencia do ensino
aprendizagem, bem como a orientacdo do curriculo.

§ 2° — Na avaliacdo dewerdo ser considerados os resultados obtidos durante o
periodo letivo, num processo continuo cujo resultado final venha incorpora-los,
expressando a totalidade do aproweitamento escolar, tomando a sua melhor
forma.

O envolvimento dos estudantes no processo de avaliacdo da sua aprendizagem é

fundamental. Nesse sentido, a autoavaliacdo é um processo muito bem aceito no
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percurso da avaliacdo diagndstica, formativa e somativa. Nele, os estudantes refletem

sobre suas aprendizagens e tém condicdes de nelas interferirem.

1.3 DOS CRITERIOS

Critério no sentido restrito da palavra que dizer aquilo que serve de base para a
comparacao, julgamento ou apreciacdo. No entanto, no processo de avaliacdo da
aprendizagem significa os principios que servem de base para avaliar a qualidade do
ensino. Assim, os critérios estao estritamente integrados aos conteudos.

Para cada conteudo elencado, o professor deve ter a clareza do que efetivamente
deve ser trabalhado. Isso exige um planejamento cuja organizacdo contemple todas as
atividades, todas as etapas do trabalho docente e dos estudantes, ou seja, em uma
decis@o conjunta todos os envolvidos com o ato de educar apontem, nesse processo, 0
gue ensinar, para que ensinar e Como ensinar.

Portanto, estabelecer critérios articulados aos contetdos pertinentes as disciplinas
€ essencial para a definicdo dos instrumentos avaliativos a serem utilizados no processo
ensino e aprendizagem. Logo, estdo critérios e instrumentos intimamente ligados e deve
expressar no Plano de Trabalho Docente a concepcdo de avaliagcdo na perspectiva

formativa e transformadora.

1.4 DOS INSTRUMENTOS

Os instrumentos avaliativos sao as formas que os professores utilizam no sentido
de proporcionar a manifestacdo dos estudantes quanto a sua aprendizagem. Segundo
LUCKESI (1995, p.177, 178, 179), devem-se ter alguns cuidados na operacionalizacao

desses instrumentos, quais sejam:

1. ter ciéncia de que, por meio dos instrumentos de avaliacdo da
aprendizagem, estamos solicitando ao educando que manifeste a sua intimidade
(seu modo de aprender, sua aprendizagem, sua capacidade de raciocinar, de
poetizar, de criar estdrias, seu modo de entender e de viver, etc.);

2. construir os instrumentos de coleta de dados para a avaliacdo (sejam eles
guais forem), com aten¢gdo aos seguintes pontos:

. articular o instrumento com os conteldos planejados, ensinados e
aprendidos pelos educandos, no decorrer do periodo escolar que se toma para
avaliar;
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. cobrir uma amostra significativa de todos os conteldos ensinados e
aprendidos de fato “- contelidos essenciais;
. compatibilizar as habilidades (motoras, mentais, imaginativas...) do

instrumento de avaliagdo com as habilidades trabalhadas e desenwhidas na
pratica do ensino aprendizagem;

. compatibilizar os niveis de dificuldade do que estd sendo avaliado com os
niveis de dificuldade do que foi ensinado e aprendido;

. usar uma linguagem clara e compreensivel, para salientar o que se deseja
pedir. Sem confundir a compreenséo do educando no instrumento de avaliagcéo;

. construir instrumentos que auxiliem a aprendizagem dos educandos, seja
pela demonstragcdo da essencialidade dos conteddos, seja pelos exercicios
inteligentes, ou pelos aprofundamentos cognitivos propostos.

3. [...] estarmos atentos ao processo de corregdo e dewlugdo dos
instrumentos de avaliacdo da aprendizagem escolar aos educandos:

a) quanto a correcdo: ndo fazer espalhafato com cores berrantes;

b) quanto a dewlucdo dos resultados: o professor dewe, pessoalmente,
dewlver o0s instrumentos de avaliacdo de aprendizagem aos educandos,
comentando-os, auxiliando-os a se autocompreender em seu processo pessoal de
estudo, aprendizagem e desenwvolvimento.

1.5 DO SISTEMA DE AVALIACAO

Em atendimento as Diretrizes para Educagdo Profissional, definidas pela
Resolugdo n° 06/2012 — CNE/CEB, conforme o artigo 34 a seguir:

A awaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressdo para O
alcance do perfil profissional de conclusdo, sendo continua e cumulativa, com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, bem como dos
resultados ao longo do processo sobre os de eventuais provas finais (MEC, 2012).

Diante do exposto, a avaliagdo serd entendida como um dos aspectos de ensino
pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem dos estudantes e das
suas acoes pedagogicas, com as finalidades de acompanhar, diagnosticar e aperfeicoar o
processo de ensino e aprendizagem em diferentes situacdes metodologicas.

A avaliacdo serd expressa por notas, sendo a minima para aprovacao — 6,0 (seis
virgula zero), conforme a legislacéo vigente.

Recuperacgéo de Estudos

De acordo com a legislagdo vigente, o aluno cujo aproveitamento escolar for
insuficiente serd submetido a recuperacdo de estudos de forma concomitante ao periodo

letivo.
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1.6 DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

a) Critérios

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores devera constar no

Projeto Politico-Pedagogico e no Regimento Escolar e ocorrera nos termos do art. 52 da

Deliberacdo n° 05/13 — CEE/PR, que assim determina:

Art. 52. A instituicdo de ensino podera aproweitar estudos, mediante avaliagdo de
competéncias, conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que diretamente
relacionados com o perfil profissional de conclusdo do respectivo Curso Técnico
de Nivel Médio e tenham sido adquiridos: | — no Ensino Médio; Il — em habilitaces
profissionais e etapas ou modulos em nivel técnico regularmente concluidos nos
Ultimos cinco anos em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de Niwel
Médio; Il — em cursos destinados a formacgdao inicial e continuada ou qualificacao
profissional de, no minimo, 160 horas de duragdo, mediante avaliagdo especifica,;
IV — em outros cursos de Educacao profissional e Tecnoldgica, inclusive no
trabalho, por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de
graduacdo, mediante avaliacdo do estudante; V — por reconhecimento, em
processos formais de certificagdo profissional, realizado em instituicdo
devidamente credenciada pelo érgdo normativo do respectivo sistema de ensino
ou no ambito de sistemas nacionais de certificacdo profissional; VI — em outros
paises. Paragrafo Unico. A Avaliagcdo, para fins de aproweitamento de estudos sera
realizada conforme critérios estabelecidos no Projeto Politico-Pedagoégico, no
Plano de Curso e no Regimento Escolar.

b) Solicitacdo e Avaliacao

O interessado devera solicitar o0 aproveitamento de estudos mediante
preenchimento de requerimento na Instituicio de Ensino em que estiver
matriculado, considerando o perfil profissional do respectivo curso técnico de nivel
médio e a indicacdo dos cursos realizados, anexando fotocOpia de comprovacéao
de todos os cursos ou conhecimentos adquiridos.

A direcdo da Instituicdo de Ensino devera designar uma comisséo de professores,
do curso técnico, para andlise da documentacdo apresentada pelo aluno e,
posterior, emissao de parecer.

Havendo deferimento, a comissao indicara os conteudos (disciplinas) que deverao
ser estudados pelo aluno a fim de realizar a avaliagdo, com data, hora marcada e

professores escalados para aplicacao e correcao.
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e Para efetivacdo da legalidade do aproveitamento de estudos serd lavrada ata
constando o resultado final da avaliacdo e os conteddos aproveitados, na forma
legal e pedagdgica.
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X —ARTICULACAO COM O SETOR PRODUTIVO

A articulacdo com o setor produtivo estabelecera uma relagdo entre o
estabelecimento de ensino e instituicbes que tenham relacdo com o Curso Técnico em
Cozinha, nas formas de entrevistas, visitas, palestras, reunibes com temas especificos
com profissionais das Instituigdes conveniadas.

Anexar os termos de convénio firmados com empresas e outras instituicoes

vinculadas ao curso.

XI — PLANO DE AVALIACAO DO CURSO

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo apoio
pedagogico do estabelecimento de ensino para serem respondidos (amostragem de
metade mais um) por alunos, professores, pais de alunos, representante(s) da
comunidade, conselho escolar, APMF.

Os resultados tabulados serédo divulgados, com alternativas para solucao.
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XIl — INDICACAO DO COORDENADOR DE CURSO:

Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia comprovada.
Xl — RECURSOS MATERIAIS

a. Biblioteca: (em espaco fisico adequado e relacionar os itens da bibliografia

especifica do curso, conter quantidade);
b. Laboratério: indicar o(s) laboratério(s) de Informatica e o(s) especifico(s) do

Curso;
c. Instalacdes Fisicas: indicar as outras instalac6es da instituicdo e ensino,

observando o0s espacgos (iluminacdo, aeracdo, acessibilidade) e os

mobiliarios adequados a cada ambiente e ao desenvolvimento do curso;
d. Equipamentos: relacionar 0s equipamentos e materiais essenciais ao

Curso.

XIV — INDICACAO DE PROFISSIONAL RESPONSAVEL PELA MANUTENCAO E
ORGANIZACAO DO LABORATORIO (quando for o caso)

Deveréa ser graduado com habilitagdo especifica.

XV — INDICACAO DO COORDENADOR DE ESTAGIO - (quando for o caso)

Devera ser graduado com habilitagcédo especifica e experiéncia comprovada.

XVI- RELACAO DE DOCENTES
Deverdo ser graduados com habilitacdo e qualificacdo especifica nas

disciplinas para as quais forem indicados anexando documentacdo comprobatéria.

XVIl —= CERTIFICADOS E DIPLOMAS

a. Certificagdo: Nao havera certificados no Curso Técnico em Cozinha, considerando

gue ndo ha itinerarios alternativos para qualificacéo.
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b. Diploma: Ao concluir o Curso Técnico em Cozinha conforme organizacdo curricular

aprovada, o aluno recebera o Diploma de Técnico em Cozinha.

XVIIl —= COPIA DO REGIMENTO ESCOLAR E/OU ADENDO COM O RESPECTIVO ATO
DE APROVACAO DO NRE

(A finalidade é constatar as normas do curso indicado no Plano)

XIX — ANUENCIA DO CONSELHO ESCOLAR DO ESTABELECIMENTO MANTIDO
PELO PODER PUBLICO

(ATA OU DECLARACAO COM ASSINATURAS DOS MEMBROS)

XX - PLANO DE FORMACAO CONTINUADA (DOCENTES)

(O estabelecimento devera descrever o plano de formacédo continuada)
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