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Carga Horaria em Horas-aula
Carga
Componentes Curriculares 12 SERIE 22 SERIE 32 SERIE Horaria
Total em Horas
2021 2022 2023
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicagdo Profissional 120 120 120 360 300
Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagdo Profissional 80 80 80 240 200
;;7 Matematica 120 120 120 360 300
o
g Historia 80 80 = 160 133
o
£ Geografia 80 80 - 160 133
3
E Fisica 80 80 - 160 133
o
E Quimica 80 80 - 160 133
(=]
] Biologia 80 80 - 160 133
2
% Educagdo Fisica - 80 80 160 133
o
Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol - - * * *
Arte - - 80 80 67
Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 800 560 2080 1733
Hospitalidade e Etiqueta na Gastronomia 80 - - 80 67
Técnicas de Cozinha e Restaurante 160 - S 160 133
Higiene e Seguranca nos Servigos de Alimentagdo 80 - - 80 67
g Técnica Dietética e Nutrigdo 160 - - 160 133
ﬁ_ Aplicativos Informatizados - 80 - 80 67
3]
% Eventos e Planejamento de Ambientes Gastrondmicos - 160 - 160 133
.g Panificagdo e Confeitaria - 160 - 160 133
o .
hd Etica e Cidadania Organizacional = = 40 40 33
o
S Cozinha Brasileira - - 160 160 133
£
° Cozinha Internacional e Contemporanea - - 160 160 133
'S
Organizagdo do Portfélio Profissional - - 80 80 67
Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Cozinha - - 80 80 67
Total da Formagdo Técnica e Profissional 480 400 520 1400 1167
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1080 3480 2900
Aulas semanais 30 30 27 - -
Componentes curriculares da 12 Série Higiene e Segurancga nos Servigos de Alimentagdo; Hospitalidade e Etiqueta na Gastronomia; Técnicas de Cozinha e Restaurante; Técnica
Formagio Técnica e i Dietética e Nutrigdo.
!’roflsswnal c?n_'n alke 22 Série Aplicativos Informatizados; Eventos e Planejamento de Ambientes Gastrondmicos; Panificagdo e Confeitaria.
integralmente praticas (100%
da carga horaria pratica — em 32 Série Cozinha Brasileira; Cozinha Internacional e Contemporanea; Organizagdo do Portfdlio Profissional; Planejamento e Desenvolvimento do
laboratério) Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Cozinha.
12 Série Sem certificagdo técnica
Certificados e Diploma 12 + 22 Séries Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE COZINHA
12 + 22 + 32 Séries Habilitagdo Profissional de TECNICO EM COZINHA

* — Os conhecimentos da “Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol” serdo desenvolvidos por meio de parceria com E.E. Professora Julia Macedo Pantoja.

Observagdes Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas.
Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
Data: Homologagdo:
/ / / /
DIRETOR DE ETEC SUPERVISOR EDUCACIONAL
(assinatura e carimbo) (assinatura e carimbo)
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