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1. IDENTIFICACAO
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M1132560 - SSPMG 0272524
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2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso: Curso de formagao inicial e continuada em AUXILIAR DE COZINHA
Eixo tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Carga horaria: 200 horas

Escolaridade minima: Ensino Fundamental II Incompleto

Classificacao: ( X ) Formacao inicial ( X ) Formacao continuada

Numero de vagas por turma: 20 a 40 (de acordo com a demanda)

Frequéncia da oferta do curso: de acordo com a demanda

Periodicidade das aulas: de acordo com o demandante

Modalidade da oferta : Presencial




Turno: de acordo com o demandante

3. JUSTIFICATIVA

O IFMG ¢ uma institui¢do publica federal que tem como objetivo oferecer educacio publica,
gratuita e de qualidade, buscando o desenvolvimento social, tecnoldgico e econdmico do pais e da
regio.

Visando atender a demanda local e regional é que propomos o curso de AUXILIAR DE
COZINHA.

4. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral:

Qualificar profissionais, cujas habilidades inclui auxiliar o cozinheiro no preparo de alimentos e
organizacdo da cozinha, higienizagdo, cortes, proporcionamento, congelamento, armazenamento e
conservagao adequada de insumos; realizar preparagdes prévias como molhos, massas, cremes e
guarnicoes; zelar pela higiene e limpeza da cozinha, observando normas sanitarias e de saide e
seguranca no trabalho.

Objetivos Especificos:

* Aperfeicoar os conhecimentos técnicos para a execucdo de procedimentos de pré-preparo e
preparo de alimentos para operagao de restaurantes;

* Proporcionar ao aluno conhecimento tedrico e pratico em higiene e inocuidadealimentar para a
manipulagdo de géneros alimenticios priorizando a saide do comensal;

* Possibilitar ao aluno organizar e manter adequadamente os espacos de trabalhos, as dreas de
armazenamento e distribuicdo de refeicao;

* Incentivar a utiliza¢do de equipamentos e utensilios visando a seguranga do trabalhador;

* Possibilitar o crescimento profissional do aluno, criando condi¢des para o aperfeicoamento do
trabalho em cozinhas de restaurantes, hotéis, cozinhas institucionais, bares e similares.

5. PUBLICO-ALVO

O curso de AUXILIAR DE COZINHA, na modalidade presencial, é destinado a estudantes e/ou
traballhadores que tenham o Ensino Fundamental II Incompleto.

Respeitada a escolaridade minima, o curso atenderd prioritariamente:
I - estudantes do ensino médio da rede publica, inclusive da educagdo de jovens e adultos;

IT - trabalhadores, inclusive agricultores familiares, silvicultores, aquicultores, extrativistas e
pescadores;

III - beneficidrios titulares e dependentes dos programas federais de transferéncia de renda entre
outros que atenderem a critérios especificados no ambito do Plano Brasil sem Miséria;




IV - pessoas com deficiéncia;

V - povos indigenas, comunidades quilombolas e outras comunidades tradicionais;

VI - adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas;

VII - publicos prioritarios dos programas do governo federal que se associem a Bolsa-Formacao; e

VIII - estudantes que tenham cursado o ensino médio completo em escola da rede publica ou em
institui¢des privadas na condi¢do de bolsista integral.

Observagoes:

1*) Consideram-se trabalhadores os empregados, trabalhadores domésticos, trabalhadores nao
remunerados, trabalhadores por conta-propria, trabalhadores na construcdo para o proprio uso ou
para o proprio consumo, de acordo com classificacdo do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), independentemente de exercerem ou ndo ocupa¢do remunerada, ou de estarem
ou ndo ocupados.

2*) Os beneficidrios (publico-alvo) citados acima caracterizam-se como prioritdrios, mas nao
exclusivos, podendo as vagas que permanecerem disponiveis serem ocupadas por outros publicos.

3*) As pessoas com deficiéncia terdo direito a atendimento preferencial em relagdo as demais.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Ao concluir sua formacao, o profissional qualificado em Auxiliar de Cozinha devera demonstrar
um perfil que lhe possibilite:

e Executar corretamente o pré-preparo, preparo e finalizacdo de vegetais, carnes, aves,
pescados e produgdes cldssicas, com dominio de técnicas e terminologias gastronOmicas
fundamentais ao cozinheiro profissional.

¢ Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislagdo sanitdria vigente.

e Executar adequadamente a organizacdo de cozinhas profissionais em fun¢do do carddpio a
ser executado, levando em consideracdo o espaco fisico, equipamentos, utensilios e
técnicas necessdrias a esse planejamento.

e Aplicar as normas de seguranca do trabalho especificas do setor.

® Aplicar técnicas de primeiros socorros no setor.

e [dentificar e aplicar na produc¢do de alimentos, priticas que minimizam o0s impactos
ambientais negativos da atividade.

7. POSSIVEIS AREAS DE ATUACAO

O profissional egresso do curso de Auxiliar de Cozinha podera trabalhar em restaurantes, cozinhas
industriais, lanchonetes, cantinas, hotéis, empresa de eventos e demais estabelecimentos
manipuladores de alimentos.




8. DIFERENCIAIS DO CURSO

Um diferencial do curso é a proposta didatico-metodoldgica que € centrada na participacdo de
quem aprende, valorizando-se suas experiéncias e expectativas para o mundo do trabalho,
procurando focar o individuo como pessoa, observando-se todas as dreas da aprendizagem e
individualizando o processo a0 médximo, para que todos possam participar.

9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO

O curso FIC de Auxiliar de Cozinha, na modalidade presencial, € destinado a estudantes e/ou
trabalhadores que tenham escolaridade minima, Ensino Fundamental II Incompleto.

O acesso ao curso sera acertado em comum acordo com os demandantes.

10. MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC em Auxiliar de Cozinha, na modalidade presencial, esta
organizada por componentes curriculares em regime modular, com uma carga hordria total de 200
horas.

A hora aula dos cursos € definida como tendo 60 minutos de duragdo.
Vale salientar que os componentes curriculares que compdem a matriz estdo articulados,
fundamentados numa perspectiva interdisciplinar e orientados pelo perfil profissional de conclusao,

ensejando uma formacao técnico-humanistica.

O quadro abaixo descreve a matriz curricular do curso e a seguir € apresentado as ementas.

Carga

Ord. Componentes Curriculares Horaria Total

(hora relégio)
1. |Etica e Cidadania 12h
2. | Nocdes bésicas de espanhol 12h
3. | Nocdes bésicas de inglés 12h
4. | Nocodes bésicas de informatica 12h
5. | Nocdes bésicas de lingua portuguesa 12h
6. | Nocodes bésicas de matematica 12h
7. | Higiene e boas praticas de fabricacao I 20h
8. | Higiene e boas praticas de fabricagado II 16h
9. | Legislagdo e educagdo nutricional 16h
10. | Seguranca no trabalho em unidades de alimentagdo e nutri¢do 16h
11. | Técnica dietética I 16h
12. | Técnica dietética II 24h
13. | Projeto integrador 20h




CARGA HORARIA TOTAL 200h

11. EMENTARIO

Disciplina: Etica e Cidadania Carga horaria: 12h

Etica: defini¢dio, campo, objetivo e seus intérpretes; Moral: definicdo e a questio da modernidade;
Cidadania: conceito, bases historicas e questdes ideoldgicas.

Bibliografia: .
DIMENSTEIN, G. (1999). O Cidadao de Papel. Sao Paulo: Editora Atica, 2 edicao.

LIBERAL, M. (2002). Um Olhar sobre Etica e Cidadania. Sdo Paulo: Editora Mackenzie, Colecao
Reflexao Académica.

1- Etica 2- Cidadania. Liberal (organizadora) Vdrios autores.
MARCILIO, M. L. e RAMOS, E. L. (1997). Etica na Virada do Século. Sdo Paulo: LTr.

PINSKY, J. (1998). Cidadania e Educacdo. Sao Paulo: Editora Contexto.

Disciplina: Nocdes basicas de espanhol Carga hordria:12h

Ementa:
Permitir a aprendizagem da lingua espanhola, inserida em seus diferentes contextos de uso,
considerando-se a heterogeneidade que a constitui.

Bibliografia: )
MARTIN, Ivan Rodrigues. Espanhol Série Brasil. Editora Atica.

CASTRO, Francisca. Uso de la gramdtica espaifiola, nivel basico. Madrid: Edelsa.

Disciplina: Nocoes basicas de informatica Carga horaria: 12h

Ementa:

Fundamentos da Informatica, Computadores, Hardware Bésico, Software - Sistemas Operacionais,
Windows, Editores de Texto - Microsoft Word, Microsoft Powerpoint, Correio Eletronico, Internet,
Aspectos Basicos de Seguranca de Informatica.

Bibliografia:
CRUMLISH. Internet para Pessoas Ocupadas. Sao Paulo: Makron Books, 1997.

NASCIMENTO / HELLER. Introdug¢ado a Informética. Sdo Paulo: Makron Books, 1990.
NORTON, Peter. Introducao a Informatica. Sao Paulo: Makron Books, 1997.

GONICK, L. Introdugdo Ilustrada a Computacao. Harper do Brasil, 1984.




Disciplina: Nocdes basicas de lingua portuguesa Carga horaria: 12h

Ementa:
Estudo e reflexdes sobre a lingua, enquanto prética sociocultural e interativa, por meio dos
diferentes géneros discursivos, que se concretizam nas praticas de oralidade, leitura, escrita e
andlise linguistica. Estudo da literatura como fator que permite a interacdo e a manifestacao
cultural.

Bibliografia:

ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA, Marcela Nogueira. Literatura brasileira: tempos, leitores e
leitura. Sao Paulo: Moderna, 2006.

SALTON, Vanilda et al. Atividades de leitura e escrita. Rio de Janeiro: Vozes, 2008.
SARMENTO, Leila Lauar. Oficina de redacao. Volume tinico. Sao Paulo: Moderna, 2009.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens. Volume
anico. 2. ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.

Disciplina: Nocoes basicas de matematica Carga horaria: 12h

Ementa:
Operacdes com numeros decimais e fracdes. Razdo e propor¢cdo. Fungdo de 1° grau. Sistema
Métrico Decimal.

Bibliografia:
BONJORNO, R. Matemética uma nova abordagem. Sao Paulo: FTD, 2000.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica contexto e aplicacdes. Sio Paulo: Atica, 2000.

FILHO, Antonio Belloto. Matemdtica para o 2° grau. v.1. Sdo Paulo: Atica, 1998.

Disciplina: Higiene e boas préticas de fabricagado I Carga horaria: 20h

Ementa:
Higienizacao das instalacoes. Higienizacao de equipamentos, moveis e utensilios. Frequéncia de
higienizacao.

Bibliografia:
SILVA, E. A. Manual de Controle Higi€nico-Sanitdrio em Alimentos. 3a ed. Sao Paulo, Varela,
1995.

GALHARDI, M.G; GIORDANO, J.C.; SANTANA. C.B. Boas préticas de fabricacdo para
empresas de alimentos (Manual: SerieQualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 2000. 24p.

MATERIAL DE APOIO DO PAS — PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS - MS/ANVISA
— setor mesa 14. Resolucao RDC no 216, de 16 de setembro de 2004 - Regulamento Tecnico sobre
as Condicoes Higienico-Sanitdrias e de Boas Préiticas de Fabricacdo para Servigos de
Alimentacdo.

EVANGELISTA, J. Alimentos, um Estudo Abrangente. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 1992.




Disciplina: Higiene e boas praticas de fabricagao II Carga horaria: 16h

Ementa:
Principios gerais do controle de qualidade. Padrdes de qualidade. Boas Praticas de Fabricacgao.
Procedimentos Operacionais padronizados (POP"s).

Bibliografia:
SILVA, E. A. Manual de Controle Higienico-Sanitario em Alimentos. 3a ed. Sao Paulo, Varela,
1995.

GALHARDI, M.G; GIORDANO, J.C.; SANTANA. C.B. Boas préticas de fabricacdo para
empresas de alimentos (Manual: SerieQualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 2000. 24p.

MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS - MS/ANVISA
— setor mesa 14. Resolucao RDC no 216, de 16 de setembro de 2004 - Regulamento Tecnico sobre
as Condicoes Higienico-Sanitarias e de Boas Préiticas de Fabricacdo para Servicos de
Alimentacao.

EVANGELISTA, J. Alimentos, um Estudo Abrangente. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 1992.

Disciplina: Legislacdo e educacao nutricional Carga horaria: 16h

Ementa:

Historico da vigilancia Sanitaria. CODEX alimentarius. Ferramentas nas buscas de legislacdes —
ANVISA-MAPA; Legislacoes e Portarias referentes aos segmentos alimenticios.

Sistema Unico de Sadde e politicas de sadde piblica relacionadas a nutri¢io. Problemas
nutricionais na coletividade apontados por estudos epidemiolégicos e a participacdo do
nutricionista na sadde coletiva. Planejamento de intervencdes em nutricdo. Abordagens sobre
vigilancia alimentar e nutricional.

Bibliografia:

Manual de seguranca e Qualidade na distribuicao de alimentos — Rio de Janeiro: SENAC/DN,
2004. 55 p. (Qualidade e Seguranca de Alimentos). PAS Distribuicdo. Convénio
SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.www.anvisa.org.br ~ www.agricultura.org.br-

JUCENE, C. Manual de Seguranca Alimentar — Boas Préticas para os Servicos de Alimentacao.
Editora Rubio. 2012.

Disciplina: Seguranca no trabalho em unidades de alimentagao e

et Carga horaria: 16h
nutricao

Ementa:
Saude do trabalhador. Riscos Ambientais. Acidentes no trabalho e doencas profissionais.

Bibliografia:
SANTOS, A. M. A. et al. Introducao a higiene ocupacional. Fundacentro, 2004.

OLIVEIRA, C. A. D. Seguranca e Medicina do Trabalho. Yendis, 2009.

EQUIPE ATLAS. Seguranca e Medicina do Trabalho: Lei no 6.514, de 22 de dezembro de 1977.
65% Edicao. Editora Atlas. 2010.




SARAIVAE.; Seguranca e Medicina do Trabalho. 5o Edicao. Editora Saraiva. 2010.

GARCIA G F. B.; Legislacao - Seguranca e Medicina do Trabalho. Editora Metodo. 3* Edicao.
2010.

Disciplina: Técnica dietética I Carga horaria: 16h

Ementa:
Laboratdrio Dietético. Selecdao e preparo dos alimentos. Planejamento de cardédpios. Recepcado
formal e informal

Bibliografia:
GRISWOLD, R.M. Estudo experimental dos alimentos. 1 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1972.

ORNELLAS, L.N. Técnica dietética selecdo e preparo de alimentos. Sao Paulo : Atheneu, 1988.
SOUZA, T.C. Alimentos, propriedades fisico-quimicas. Rio de Janeiro: Cultura Médica, 1991.
TAGLE, M.A. Nutri¢do. Sdo Paulo: Artes Médicas, 1981.

CRAUFORD, A.M. Alimentos selecdo e preparo. Rio de Janeiro: Record, 1986.

SILVA, L.B.; MONERAT, M.P. Principios Bésicos de Alimentacdo para Coletividade. Rio de
Janeiro: Cultura Médica, 1986.

LUNA, N.M.M.; TEIXEIRA, A.B. Técnica Dietética: Fator de correcdo em alimentos de origem
animal e vegetal. Cuiaba: Studio Press, 1996.

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o sabor: Tecnologia para elaboracio de carddpios. Sao Paulo:
SENAC, 2000.

Disciplina: Técnica dietética II Carga horaria: 24h

Ementa:

Conceito e objetivos. Alimentos: conceito, classificagdo, caracteristicas. Grupos de alimentos.
Valor nutritivo, caracteres organolépticos, objetivos e fases gerais de preparo de alimentos.
Selecdo, qualificacdo e listagem de alimentos. Aquisi¢do, conservacdo e custo de alimentos.
Terminologia, pesos e medidas equivalentes. Preparagcdes de alimentos de origem animal e vegetal
e sua utilizacdo em dietas normais. Coc¢ao, processos € métodos.

Bibliografia:

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética, selecao e preparo de alimentos. 7* edi¢cdo, Rio de Janeiro:
Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S. T. Nutri¢ao e técnica dietética. 2* edicdo, Sdo Paulo: Manole, 2006.

CAMARGQO, E. B. Tecnica dietética: selecao e preparo de alimentos — manual de laboratdrio. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2005.

TEICHMAM, 1. Tecnologia culinéria. Educs, 2003.

PINHEIRO, A. V. et al. Tabela para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras. 5
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edi¢do, Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

Disciplina: Projeto integrador Carga horaria: 20h

Ementa:

Conhecimento do projeto do curso: matriz curricular, missao do curso, objetivos, perfil final,
competencias e habilidades. Formag¢do da identidade individual através do processo de
autoconhecimento. Nog¢des bésicas de pesquisa Interdiciplinar. Escrita de relatério em enfoque nas
regras ortograficas.

Bibliografia:
A Poetica do Devaneio ED. M. Fontes 1988 - Baldrillard, Jean Sao Paulo.

O Sistema dos Objetos ED. Perspectiva 1993 - CERTAU, Michel de Petropolis RJ.
A Invencao do Cotidiano: Artes de Fazer. ED. Vozes 1994 - Lightman, Alan Sao Paulo.
Sonhos de Einstein ED. CIA DAS LE- 1993.

O Olhar ED. CIA DAS 1989.

12. PROCEDIMENTOS DIDATICO-METODOLOGICOS

Como metodologia de ensino entende-se o conjunto de acdes docentes pelas quais se organizam e
desenvolvem as atividades diddtico-pedagdgicas, com vistas a promover o desenvolvimento dos
conhecimentos, habilidades e atitudes relacionadas a determinadas bases tecnoldgicas, cientificas
e instrumentais.

Tendo-se como foco principal a aprendizagem dos discentes, serdo adotados tantos quantos
instrumentos e técnicas forem necessarios. Neste contexto, encontra-se abaixo uma sintese do
conjunto de principios pedagégicos que podem ser adotados no decorrer do curso:

e Envolver os alunos na avaliacio de seu processo educativo visando uma tomada de
consciéncia sobre o que sabem e 0 que precisam e/ou desejam aprender;

¢ Propor, negociar, planejar e desenvolver projetos envolvendo os alunos e a equipe docente,
visando ndo apenas simular o ambiente profissional, mas também desenvolver habilidades
para trabalho em equipe, onde os resultados dependem do comprometimento e dedicacdo
de todos e os erros sdo transformados em oportunidades ricas de aprendizagem,;

e Contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos alunos e seus
conhecimentos prévios, sem perder de vista a (re)construcao dos saberes;

e Problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes;

e Respeitar a cultura especifica dos discentes, referente a seu pertencimento social, étnico-
racial, de género, etério, religioso e de origem (urbano ou rural);

e Adotar diferentes estratégias didatico-metodoldgicas (semindrios, debates, atividades em
grupo, atividades individuais, projetos de trabalho, grupos de estudos, estudos dirigidos,
atividades praticas e outras) como atividades avaliativas;

® Adotar atitude interdisciplinar e transdisciplinar nas praticas educativas, isto €, assumir
que qualquer aprendizado, assim como qualquer atividade, envolve a mobilizacdo de
competéncias e habilidades referidas a mais de uma disciplina, exigindo, assim, trabalho
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integrado dos professores, uma vez que cada um € responsavel pela formacao integral do
aluno;

e Utilizar recursos tecnolégicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagdgicas;

e Adotar técnicas flexiveis de planejamento, prevendo mudancgas e rearranjos futuros, em
funcdo da melhoria no processo de aprendizagem.

Nota-se uma variedade de técnicas, instrumentos e métodos de ensino a nossa disposi¢do. Esse
ecletismo € resultado das diversas teorias pedagdgicas adotadas ao longo dos tempos. Diante
dessa diversidade, os docentes deverdo privilegiar metodologias de ensino que reconhecam o
professor como mediador do processo de ensino.

Salienta-se a necessidade dos docentes estarem permanentemente atentos ao comportamento;
concentracdo; atengdo; participacdo e expressdes faciais dos alunos, uma vez que estes sao
excelentes parametros do processo educacional.

13. PRINCIPAIS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO

A avaliag¢do da aprendizagem ultrapassa a perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para
assumir uma prética diagndstica e processual com €nfase nos aspectos qualitativos. Para tanto, a
avaliacdo deve se centrar tanto no processo como no produto.

Quando realizada durante o processo ela tem por objetivo informar ao professor e ao aluno os
avancos, as dificuldades e possibilitar a ambos a reflexdo sobre a eficiéncia do processo
educativo, possibilitando os ajustes necessarios para o alcance dos melhores resultados. Durante o
processo educativo € conveniente que o professor esteja atento a participacdo efetiva do aluno
através da observacgao da assiduidade, pontualidade, envolvimento nos trabalhos e discussdes.

No produto, varias formas de avaliagdo poderdo se somar, tais como trabalhos individuais e/ou em
grupo; testes escritos e/ou orais; demonstragdo de técnicas em laboratorio; dramatizacio;
apresentacdo de trabalhos; portfélios; semindrios; resenhas; autoavaliacdo, entre outros. Todos
estes instrumentos sao bons indicadores da aquisi¢cdo de conhecimentos e do desenvolvimento de
habilidades e competéncias. Ressalta-se a importancia de se expor e discutir oS mesmos com o0s
alunos no inicio de cada médulo

No desenvolvimento deste curso, a avaliacdo do desempenho escolar serd feita por componente
curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando aspectos de assiduidade e
aproveitamento.

A assiduidade diz respeito a frequéncia didria as aulas tedricas, praticas e aos trabalhos escolares.
A mesma serd registrada diariamente pelo professor, no Didrio de Classe, por meio de chamada ou
lista de presenca.

O aproveitamento escolar serd avaliado através de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcangados por ele nas atividades avaliativas.

A avaliacao docente serd feita, pelos alunos, por meio do preenchimento de formulario préprio ao
final de cada mddulo e autoavaliacdo.
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14. FINS DE APROVACAO/CERTIFICACAO

O aluno serd considerado apto a qualificacdo e certificacdo desde que tenha aproveitamento
minimo de 60% (sessenta por cento) e frequéncia maior ou igual a 75% (setenta e cinco por
cento).

15. INFRAESTRUTURA

As instala¢des disponiveis para o curso deverdo conter: sala de aula com carteiras individuais para
cada aluno, biblioteca, data show e banheiro masculino e feminino.

A biblioteca deverd estar equipada com o acervo bibliografico necessario para a formagao integral e
especifica do aluno e contemplando materiais necessdarios para a pritica dos componentes
curriculares.

16. MECANISMOS QUE POSSAM PERMITIR A PERMANENCIA, O EXITOE A
CONTINUIDADE DE ESTUDQOS DO DISCENTE

O IFMG, meio do Programa de Assisténcia Estudantil, ird conceder, gratuitamente aos alunos:
uniforme, material escolar, seguro escolar, auxilio financeiro para transporte e lanche, com a
finalidade de melhorar o desempenho académico e minimizar a evasao.

Visando ainda garantir a permanéncia e o €xito escolar, aos alunos que apresentarem dificuldade de
aprendizagem serd disponibilizado, pelos professores, apoio pedagdgico.

Incentivar-se-4 a montagem de grupos de estudos a fim de minimizar as dificuldades individuais
encontradas no decorrer do processo de aprendizagem.

Cabera ao professor de cada componente curricular informar, ao servigo pedagdgico, a relacdo de
alunos infrequentes. Esses dados contribuirdo para que essa equipe trace estratégias preventivas e
de reintegracao dos ausentes.

Vale ressaltar que durante todo o curso, os alunos serdo motivados a prosseguir seus estudos por
meio dos demais cursos ofertados pelo IFMG.

17. CERTIFICACAO

Ap6s conclusdo do curso o estudante receberd o Certificado de Qualificagdo Profissional em
Auxiliar de Cozinha do Eixo Tecnolégico: : Turismo, Hospitalidade e Lazer, Carga Horéria: 200
horas.
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