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Programa Municipal Cozinha Escola
Qualificacéo
Titulo: Panificacao
Formato: Oficina | Carga horaria: 8 horas

Conteudo Programatico

Conteudo - Mundo do Trabalho

Obijetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracao de renda de forma autbnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacao:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Fichatécnica
4. Precificagéo

Metodologia: exposicao dialogada
Carga Horéria: 1 hora

Contelido - Oficina de Panificagao

Objetivo: Promover capacitacdo para a producdo, comunicacéo e venda de paes caseiros e suas
derivac6es com base em uso integral dos alimentos e boas praticas de manipulacdo de alimentos.
Programacéo:

1. Boas praticas de manipulacdo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Panificagéo:

- Pao integral

- Pao pita

- P&o de mandioquinha

- Pao de capim santo

- Pao de queijo com tapiopa

- Focaccia

- P&o doce

Carga Horaria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizagdo de responsavel e sem
manipulacdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Durante a aula o aluno deverd apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relogio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. Sdo Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificacdo

Titulo: Hamburguer

Formato: Oficina | Carga horéria: 8 horas

Conteudo Programatico

Conteddo - Mundo do Trabalho

Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracdo de renda de forma autdnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Fichatécnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposi¢do dialogada
Carga Horaria: 1 hora

Conteddo - Oficina HamburguerObjetivo: Promover qualificacdo em técnicas basicas de
gastronomia necessérias para a producao de hamburgueres e seus complementos de forma caseira
com base no uso integral dos ingredientes e nas boas préaticas de manipulacédo de alimentos.

Programacéo:
1. Boas préticas de manipulacdo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Hamburguer:
- Pao de Hamburguer
- Hamburguer alto
- Smash burguer
- Hamburguer recheado com queijo
- Hamburguer de lentilhas
- American cheese
- Cebola caramelizada
- Bacon fatiado crocante e moido
- Maionese/Maionese verde
- Ketchup de goiaba
- Molho barbecue
- Picles de pepino

Carga Horaria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulacéo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, rel6gio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. Sdo Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificacido

Titulo: Comida de Final de Ano

Formato: Oficina | carga horaria: 8 horas

Conteudo Programatico

Conteudo - Mundo do Trabalho

Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geragao de renda de forma auténoma a partir da
producao e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacao

Metodologia: exposi¢ao dialogada
Carga Horaria: 1 hora

Conteudo - Oficina Comida de Final de Ano

Objetivo: Promover qualificagdo em técnicas basicas de gastronomia necessarias para a produgéo
de comidas de final de ano de forma caseira com base no uso integral dos ingredientes e nas boas
praticas de manipulacédo de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulagao de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Comida de final de ano:
- Salpicao de frango
- Panetone
- Farofa
- Lombo recheado
- Frango assado com laranja
- Arroz de forno
- Pavé de abacaxi
Carga Horaria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizagdo de responsavel e sem
manipulagéo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calga comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, reldégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverao ser protegidos
com esparadrapo.

Av. Sdo Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola
Qualificacao
Titulo: Caldos e sopas
Formato: Oficina | Carga horaria: 8 horas

Conteudo Programaético

Conteudo - Mundo do Trabalho

Obijetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracao de renda de forma autdnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacao:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Fichatécnica
4. Precificagédo

Metodologia: exposicéo dialogada
Carga Horaéria: 1 hora

Contelido — Oficina de Caldos e Sopas

Objetivo: Realizar a producéo dos fundos base da cozinha bem como executar a producdo de sopas
e caldos.

Programacéo:

1. Boas praticas de manipulagdo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Caldos e sopa:
- Fundo escuro de frango
- Fundo escuro de carne
- Minestrone
- Caldo verde
- Caldinho de feijao
- Canja-de-galinha
- Caldo de mocoté com mandioca
- Crutons de péo
- Bacon crocante
- Crispy de couve

Carga Horéria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem

manipulacdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuério: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,

pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. Sdo Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920



Modelo de Apresenta¢ao de Ementa do Curso

Tematica:

Titulo do curso
Pizzas

Objeto:
Principais técnicas utilizadas na preparagao de pizzas caseiras

AtribuicGes e Responsabilidades

® repassar com o maximo de detalhes possivel as principais técnicas necessarias para
o preparo de pizzas utilizando apenas utensilios que possam ser encontrados em
cozinhas domésticas.

manter o respeito entre os alunos

cumprir com os horarios definidos em cronograma

promover condi¢des para o aprendizado de todos

atentar para as especificidades da turma

avaliar o aprendizado de acordo com critérios estabelecidos e comunicados

Objetivos

Promover capacitagao para a produ¢do, comunicacdo e venda de pizzas caseiras e suas
derivagGes com base em uso integral dos alimentos e boas praticas de manipulagdo de
alimentos.

Competéncias técnicas a serem Habilidades comportamentais a
desenvolvidas pelos alunos serem desenvolvidas pelos alunos

e Comunicagdo

® massa base para pizzas e Autopromocgdo
e variacdo de massas e Trabalho em equipe
® processo de fermentacdo e Organizagdo e planejamento
e diferenca entre fornos e Autonomia
e molho base de tomate ® Respeito
e criacdo de recheios e cardapios e Autoconfiancga
e congelamento ® Pensamento criativo

Orientag¢des/Observacdes




Condicdes para o bom desenvolvimento da aula e aprendizado :
® grupos organizados de acordo com potenciais e afinidade entre os participantes
supervisdao e suporte constante do docente
manutencao dos equipamentos e utensilios
limpeza e organizacdo do espaco
disponibilidade e qualidade de insumos
disponibilidade e qualidade de material de apoio

Conteudo Programatico (dmbito gastrondmico e mundo do trabalho)

Nesta oficina, iniciaremos trazendo um resumo do que sera trabalhado durante o tempo
juntos e o que posso fazer com esse aprendizado: em que estabelecimentos posso trabalhar,
como comunicar esse conhecimento em curriculo ou para empregadores, como produzir
para vender, como precificar, conservar e embalar e como usar as redes sociais nesse
processo.

Num segundo momento, traremos os principios de boas praticas de manipulagao de
alimentos e como se portar dentro de uma cozinha. Falaremos também sobre uso integral
de alimentos e como isso se relaciona com o controle de desperdicio durante a produgao.
Passamos entdo para o pré-preparo, com organizagao do mise en place e entdo damos inicio
as produgdes, que serdo degustadas ao final do encontro.

Para esta aula, as produgdes envolvem preparo de massa base para pizzas tradicionais e
suas variagoes (calzone, focaccia), diferentes tipos de recheios com combinagGes de sabores
e texturas, diferentes resultados em forno de lastro e forno comum (trazendo a conversa
sobre as diferencas com o forno a lenha).

Formato da qualificagao: Carga horaria diaria:
Oficina 8h 8h (manha e tarde)

Metodologia de Ensino (atengdo as observag¢des do ponto d), item 4 deste Plano)

Os beneficiarios sdo divididos em grupos de acordo com as potencialidades, os interesses e
as afinidades, sob organizacao, suporte e supervisdo do professor responsavel e de seu
assistente. Sdo 4 grupos com 5 alunos, que se organizam para realizar as tarefas necessarias
para a producdo das receitas em questdo: limpeza e organizacdao da bancada, cortes, mise
en place, pré-preparo, preparo, finalizagdo e apresentacao.

Com suporte do professor, as receitas sdo preparadas por todos os grupos com apoio do
material fornecido. Parte da producdo deve ser destinada e apresentada ao professor, que
devera avaliar o resultado de cada grupo e entdo todos os presentes também degustam.
Por fim, a cozinha deve ser limpa e organizada pelos participantes.

Método de Avaliagdo da Qualificagao (a ser aplicada junto ao beneficidrio)

A avaliacdo envolve critérios que sdo esclarecidos no momento de apresentacdo da oficina e
dividida em comportamental e técnica. A avaliagdo comportamental envolve competéncias
e habilidades sociais como pontualidade, comprometimento, trabalho em grupo,
organizacdo e planejamento. A avaliacdo técnica envolve as caracteristicas da producdo,




como temperatura de apresentacao, aplicacao das técnicas, tempo de producdo, estética e
sabor.
Ao final da oficina, todos recebem certificado de participacao.

Consideragoes Finais

Material de apoio:
® apostila com teoria sobre mundo do trabalho, empregabilidade e
empreendedorismo e sobre o objeto de trabalho da oficina.
e formularios de avaliagdo para preenchimento pelo professor responsavel
e crachads para identificagao dos participantes




Apresentacao de Ementa do Curso

Titulo:
Produzindo e vendendo marmitas

AtribuigcGes e Responsabilidades

® Repassar com o maximo de detalhes possivel as principais técnicas necessarias para
o produgdo, conservagdo e venda e marmitas, utilizando utensilios de uso doméstico
e profissionais

Manter o respeito entre os alunos

Cumprir com os horarios definidos em cronograma

Promover condigdes para o aprendizado de todos

Atentar para as especificidades da turma

Avaliar o aprendizado de acordo com critérios estabelecidos e comunicados

Objetivos e Contelido Programatico

Promover capacitagdo para a producdo, comunicagdo e venda de marmitas frescas e
congeladas que possam ser comercializadas e convertidas em geragao de renda.

Neste curso, iniciaremos trazendo um resumo do que sera trabalhado durante o tempo
juntos e o que se pode fazer com esse aprendizado: em que estabelecimentos é possivel
trabalhar, como comunicar esse conhecimento em curriculo ou para empregadores, como
produzir para vender, como precificar, conservar e embalar e como usar as redes sociais
nesse processo.

Num segundo momento, traremos os principios de boas praticas de manipulacao de
alimentos e como se portar dentro de uma cozinha. Falaremos também sobre uso integral
de alimentos e como isso se relaciona com o controle de desperdicio durante a produgao.
Passamos para o pré-preparo, com organiza¢do do mise en place e entdao damos inicio as
produgdes, que serdo degustadas ao final do encontro.

Serdo 5 aulas de 4h de duragdo cada, abordando os seguintes tdpicos:
-Introducdo ao curso e ao mercado de trabalho na gastronomia
- Boas praticas e Sustentabilidade
- Vegetais (cocgBes e congelamento)

- Carboidratos (coc¢Oes e congelamento)

- Proteinas (cocgOes e congelamento)

- Montagens de marmitas, Ficha Técnica e Custos




Competéncias técnicas a serem Habilidades comportamentais a

desenvolvidas pelos alunos serem desenvolvidas pelos alunos
® Boas praticas e higiene na e Comunicagao
manipulacdo de alimentos e Autopromocdo
e Técnica de coccdo e alimentos e Trabalho em equipe
e Técnica de congelamento e e Organizacao e planejamento
conservacao de alimentos e Limpeza e higiene na cozinha
® Producdo de Ficha Técnica e e Autonomia
precificacdo ® Respeito

e Autoconfianga
e Pensamento criativo

Formato da qualificagdo: Curso presencial Carga horaria didria: 4 horas (5 aulas)

Metodologia de Ensino

Os beneficiarios sdo divididos em grupos de acordo com as potencialidades, os interesses e
as afinidades, sob organizagao, suporte e supervisdo do professor responsavel e de seu
assistente. Sdo 4 grupos com 5 alunos, que se organizam para realizar as tarefas necessarias
para a produgdo das receitas em questdo: limpeza e organizagao da bancada, cortes, mise
en place, pré-preparo, preparo, finalizagdo e apresentacao.

Com suporte do professor, as receitas sdo preparadas por todos os grupos com apoio do
material fornecido. Parte da producdo deve ser destinada e apresentada ao professor, que
devera avaliar o resultado de cada grupo e entdo todos os presentes também degustam.
Por fim, a cozinha deve ser limpa e organizada pelos participantes.

Método de Avaliagao da Qualificagao

A avaliacdo envolve critérios que sdo esclarecidos no momento de apresentagdo do curso e
dividida em comportamental e técnica. A avaliagdo comportamental envolve competéncias
e habilidades sociais como pontualidade, comprometimento, trabalho em grupo,
organizacdo e planejamento. A avaliacdo técnica envolve as caracteristicas da produgao,
como temperatura de apresentacdo, aplicacdo das técnicas, tempo de producgdo, estética e
sabor.

Ao final do curso, todos recebem certificado de participagao.

Consideragoes Finais

Material de apoio:
® apostila com teoria e pratica de todo o contetdo passado no curso e suas aplicacbes
para geracdo de renda e mercado de trabalho profissional de cozinha
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificacéo

Titulo: Comida Vegetariana e Vegana

Formato: Oficina | Carga horéria: 8 horas

Conteudo Programético

Contetdo - Mundo do Trabalho
Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracdo de renda de forma autbnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacgéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposicéo dialogada
Carga Horéria: 1 hora

Conteudo — Comida Vegetariana e Vegana

Objetivo: Promover capacitagcédo para a producao de comidas de pratos da cozinha vegetariana e
vegana de forma caseira com base no uso integral dos ingredientes e nas boas préaticas de
manipulagdo de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulagdo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Comida Vegetariana e Vegana
- Falafel
- Seitan grelhado
- Maionese de abacate
- Leite vegetal de aveia
- Estrogonofe de abébora
- Feijoada de vegetais
- Arroz branco
- Massa de cerveja

Carga Horaria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulagcdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algodao de manga comprida preferencialmente branca, calca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno deverd apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola
Qualificagao
Titulo: Chocolate
Formato: Oficina | Carga horéaria: 8 horas

Contelldo Programaético

Contetdo - Mundo do Trabalho
Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracédo de renda de forma autbnoma a partir da
producdo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposicdo dialogada
Carga Horéria: 1 hora

Conteudo — Oficina de Ovos de Pascoa e BombonsObjetivo: Promover qualificagdo em técnicas
basicas de gastronomia necessarias para a producdo de ovos e bombons de forma caseira com
base no uso integral dos ingredientes e nas boas praticas de manipulagdo de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulagédo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Chocolate:
- Temperagem
- Ovo de Pascoa
- Casca marmorizada
- Casca recheada
- Casca crocante
- Bombom recheado (cereja, nozes e coco)
- Bombom banhado
- Pdo de mel

Carga Horaria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizagdo de responsavel e sem
manipulagdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calga comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Qualificacéo
Titulo: Massas e Molhos
Formato: Oficina | Carga horéria: 8 horas

Conteudo Programético

Contetdo - Mundo do Trabalho
Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracdo de renda de forma autbnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacgéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposicéo dialogada
Carga Horéria: 1 hora

Contelldo — Massas e Molhos Quentes

Objetivo: Promover qualificagdo em técnicas de gastronomia necessarias para a producédo de
massas e molhos de forma caseira com base no uso integral dos ingredientes e nas boas préticas
de manipulagéo de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulagdo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Massas e Molhos
- Fundo escuro de carne
- Roux
- Molho Bechamel
- Beurré Blanc
- Molho de tomate
- Molho pesto
- Massa fresca basica
- Ravioli de queijo branco
- Nhoque de batatas

Carga Horéria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulagcdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calgca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificacéo

Titulo: Cozinha Avancada

Formato: Curso | Carga horaria: 60 horas

Conteudo Programético

Contetdo - Mundo do Trabalho

Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracdo de renda de forma autbnoma a partir da
producdo e venda de alimentos utilizando apensa utensilios e equipamentos encontrados em
cozinhas domésticas. Preparacdo para entrada no mercado de trabalho em gastronomia com
confeccédo de curriculo e entendimento de fluxos e processos dentro de cozinhas profissionais.

Programacgéo:

Palestra ADE SAMPA: MEI — Microempreendedor individual
O que é empreendedorismo: principais competéncias
Empreendedorismo na gastronomia

Plano de neg6cio

Comunicacdao e redes sociais

Ficha técnica e precificagcédo

O trabalho em cozinha

O mercado de trabalho em gastronomia

N RN E

Metodologia: exposicado dialogada
Carga Horéria: 8 horas

Contetdo - Cozinha avancada

Objetivo: Promover qualificacdo em técnicas em gastronomia necessarias para o trabalho como
assistente ou ajudante em cozinha profissional ou produ¢do de comida de forma doméstica para
venda, com base no uso integral dos ingredientes e nas boas préaticas de manipulacdo de alimentos.

Programacéo:

Boas praticas de manipulagdo de alimentos
2. Sustentabilidade

3. Cortes e Fundos

4. Molhos Quentes e Massas
5. Saladas
6

7

8

9

=

Cereais e leguminosas
Ovos
Risotos
. Cozinha vegetariana
10. Proteinas
11. Pées
12. Salgados
13. Confeitaria
14. Atendimento e servigos

Carga Horaria: 60 horas

Requisitos - ATENCAO

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulagcdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calgca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, rel6gio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificagao

Titulo: Bolos e Confeitaria

Formato: Oficina | Carga horéaria: 8 horas

Contelldo Programaético

Contetdo - Mundo do Trabalho
Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracédo de renda de forma autbnoma a partir da
producdo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposicdo dialogada
Carga Horéria: 1 hora

Contetido - Oficina Bolos e Confeitaria

Obijetivo: Promover qualificagcdo em técnicas basicas de gastronomia necessarias para a produgéo
de bolos e doces de forma caseira com base no uso integral dos ingredientes e nas boas praticas
de manipulagédo de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulagdo de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Bolos e Confeitaria
- Brigadeiro de Capim Santo
- Biscoito amanteigado
-Pao de 16
- Creme de confeiteiro
- Geleia de laranja
- Torta de liméo
- Bolo Mané Pelado
- Bolo de cenoura
- Bolo de banana

Carga Horaria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulagdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calga comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola
Qualificacéo
Titulo: Cozinha Basica
Formato: Curso | Carga horaria: 20 horas

Conteudo Programético

Contetdo - Mundo do Trabalho

Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedoras que permitam a geracdo de renda de forma autdnoma a partir
da producgéo e venda de alimentos utilizando apenas utensilios e equipamentos encontrados em
cozinhas domésticas

Programacgéo:

1. Apresentacdo do curso do Programa Cozinha Escola
Palestra ADE SAMPA: MEI - Microempreendedor Individual
O que é empreendedorismo: principais competéncias
Empreendedorismo na gastronomia
Plano de negd6cio
Comunicagéo e redes sociais

ok wN

Metodologia: exposicdo dialogada e atividades praticas em grupo
Carga Horaria: 4 horas

Contetdo — Cozinha Basica

Objetivo: promover formacédo profissional em técnicas de gastronomia para a producédo de paes,
salgados, tortas, bolos e doces de forma caseira com base no uso integral dos ingredientes e nas
boas praticas de manipulagédo de alimentos.

Programacéo:
1. Fichatécnica e precificacdo (Carga horéria: 2h)
2. Boas préaticas de manipulagcdo de alimentos (Carga horéria: 1h30)
3. Sustentabilidade (Carga horaria: 30 min)
4. Panificagcdo basica (Carga horaria:4h)
- Pao integral
- Pao pita
- P&o de Mandioquinha
- Pao de Capim Santo
- Pao de queijo com tapioca
- Focaccia
5. Salgados e Tortas (Carga horaria: 4h)
- Croquete de linguica
- Coxinha de galinha caipira com catupiry
- Quiche a provencal
- Torta de liméo
6. Confeitaria e Bolos (Carga horaria: 4h)
- Brigadeiro de Capim Santo
- Biscoito amanteigado
- Creme de confeiteiro
- Bolo de Milho com iogurte
- Bolo de banana

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulagcdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calgca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificagao

Titulo: Comida de Boteco

Formato: Oficina | Carga horéaria: 8 horas

Contelldo Programaético

Contetdo - Mundo do Trabalho
Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracédo de renda de forma autbnoma a partir da
producdo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposicdo dialogada e atividades em grupos.
Carga Horéria: 1 hora

Contetdo — Comida de Boteco
Objetivo: Promover capacitacdo para a producdo de comidinhas e aperitivos de boteco de forma
caseira combase no uso integral dosingredientes e nas boas praticas de manipulagéo de alimentos.

Programacéo:

1. Boas praticas de manipulagdo de alimentos
- Tipos de contaminagéo
- Condutas de higiene previstas pela ANVISA
- Higiene das maos e do ambiente
- Higienizacdo dos alimentos
- Armazenamento e conservacao

2. Sustentabilidade

3. Comida de boteco
- Batatas fritas
- Couve flor empanada em massa de cerveja
- Milanesa de berinjela
- Dadinho de tapioca
- Torresmo
- Coxinha de frango
- Croquete de linguica
- Massa de pastel

Carga Horéria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulacdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuario: camiseta de algodao de manga comprida preferencialmente branca, calca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Durante a aula o aluno deverd apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, reldgio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola

Qualificacéo

Titulo: Feijoada

Formato: Oficina | Carga horéria: 8 horas

Conteudo Programaético

Contetdo - Mundo do Trabalho

Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedoras que permitam a geracdo de renda de forma autbnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificagé@o

Metodologia: exposicdo dialogada e atividades em grupos.
Carga Horaria: 1 hora

Conteudo - Feijoada

Objetivo: Promover capacitacdo para a producdo, comunicacdo e venda de pratos de feijoada
completos ou suas partes, produzidos de forma caseira e com base no uso integral dos ingredientes
e nas boas praticas de manipulacao de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulagdo de alimentos
- Tipos de contaminacéo
- Condutas de higiene previstas pela legislacdo sanitaria
- Higiene das méos e do ambiente
- Higienizag&o dos alimentos
- Armazenamento e conservacgao
Sustentabilidade
3. Feijoada completa
- Feijoada brasileira classica
- Farofa de alho
- Couve a mineira
- Vinagrete de feijoada
- Banana a milanesa
- Arroz branco
- Torresmo
- Bolinho de feijoada
4. Feijoada Vegana

o

Carga Horéria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calgca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranga.

Durante a aula o aluno devera apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola
Qualificagéo
Titulo: Tortas e Salgados
Formato: Oficina | Carga horéaria: 8 horas

Contetdo Programaético

Contetido - Mundo do Trabalho

Objetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedoras que permitam a geracdo de renda de forma autbnoma a partir da
producdo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacdo

Metodologia: exposicado dialogada e atividades em grupos.
Carga Horéria: 1 hora

Contetdo — Tortas e Salgados

Objetivo: Promover qualificagdo para a produgdo, comunicagdo e venda de tortas e salgados,
produzidos de forma caseira e com base no uso integral dos ingredientes e nas boas préticas de
manipulacéo de alimentos.

Programacgéo:
1. Boas praticas de manipulacdo de alimentos
- Tipos de contaminag&o
- Condutas de higiene previstas pela ANVISA
- Higiene das maos e do ambiente
- Higienizacdo dos alimentos
- Armazenamento e conservacao
Sustentabilidade
3. Tortas e Salgados
- Quiche a Provencal
- Torta de Frango com Catupiry
- Torta de Lim&o
- Quibe de Berinjela
- Croquete de Palmito
- Croquete de Linguica
- Empadéo Goiano
- Coxinha de Galinha Caipira com Catupiry
- Esfirra de Carne

N

Carga Horéria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos

Vestuario: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calga comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Durante a aula o aluno deverd apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relégio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. S3o Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920
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Programa Municipal Cozinha Escola
Qualificacéo
Titulo: Sao Joédo
Formato: Oficina | Carga horéria: 8 horas

Conteudo Programatico

Conteudo - Mundo do Trabalho

Obijetivo: contribuir para o desenvolvimento pessoal e profissional, auxiliando no desenvolvimento
de competéncias empreendedora que permitam a geracao de renda de forma autdbnoma a partir da
producéo e venda de alimentos.

Programacéo:
1. O que é empreendedorismo: principais competéncias
2. Empreendedorismo na gastronomia
3. Ficha técnica
4. Precificacédo

Metodologia: exposi¢do dialogada
Carga Horaéria: 1 hora

Conteudo - Oficina de Sdo Joéo

Objetivo: Promover qualificagcdo em técnicas basicas de gastronomia necessarias para a producéo
de comidas tipicas de festas de juninas de forma caseira com base no uso integral dos ingredientes
e nas boas praticas de manipulagao de alimentos.

Programacéo:
1. Boas praticas de manipulag&o de alimentos
2. Sustentabilidade
3. Sé&o Jodo:
- Pamonha doce
- Pamonha salgada
- Curau de milho
- Pé de moleque
- Empadéo Goiano
- Bolinho de mandioca com queijo
- Cuscuz paulista vegetariano
- Bolo salgado de milho com presunto e queijo
- Quentéo sem alcool
- Vinho quente sem alcool
Carga Horéria: 7 horas

Requisitos - ATENCAO

Escolaridade minima: ensino fundamental em curso.

Idade minima: 18 anos (entre 16 e 18 anos apenas com autorizacdo de responsavel e sem
manipulacdo de objetos cortantes e/ou fogo)

Vestuério: camiseta de algoddo de manga comprida preferencialmente branca, calca comprida,
sapato fechado com solado emborrachado ou sapato de seguranca.

Durante a aula o aluno deverd apresentar-se sem adornos (brincos, anéis, colares, esmalte,
pulseiras, relogio, maquiagem, perfume, celular, dentre outros). Piercings deverdo ser protegidos
com esparadrapo.

Av. Sdo Jodo, 473 - 62 andar - CEP 01035-000 Centro, Sdo Paulo/SP - Brasil
Fone: (11) 3225-1920




