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COZINHEIRO – 500H 
 

Devido a todo o crescimento e potencial de mercado que exige a formação de profissionais 
para atuarem em diversos segmentos do setor de alimentos e bebidas, desde um 
restaurante até uma cozinha industrial, que saibam aprimorar as técnicas de cozinha, que 
conheçam as características dos alimentos e da cultura gastronômica regional e 
internacional, contribuindo para o melhor aproveitamento dos recursos, auxiliando o 
padrão e a qualidade dos estabelecimentos 
 
Escolaridade:  Ensino Fundamental Completo. 
Idade mínima: 18 anos 
 
Data: 27/03/2023 à 09/11/2023, 2ª à 5ª das 08:00 às 12:00 
          02/10/2023 à  26/06/2024 de 2ª à 5ª das 19hs ás 22hs 
 
Organização curricular: 
 

 
 
Conhecimentos: 

 Pesquisa de mercado: tipos de fornecedores; relação entre qualidade e preço.  

 Operação do estoque: Manual de Boas Práticas: Controle do prazo de validade; Controle 
do prazo de armazenamento; Armazenamento de amostras; Fluxo de recebimento; 
Documentos operacionais de estoque; Legislação vigente: ANVISA - Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (federal); VISA - Vigilância Sanitária (estadual e municipal); Primeiro que 
vence, primeiro que sai (PVPS) e Primeiro que entra, primeiro que sai (PEPS);  

 Manipulação e armazenamento de alimentos;  

 Técnicas de afiar e amolar facas;  
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 Equipamentos e utensílios da cozinha;  

 Origem e tipos de ingredientes: Classificação de cereais, farináceos, leguminosas, 
tubérculos e grãos; Classificação de proteínas e a estrutura dos animais; Classificação de 
gorduras e óleos.  

 Noções dos microrganismos que causam doenças veiculadas por alimentos (DTA);  

 Manual de Boas Práticas;  

 Implementação no processo de preparo dos alimentos;  

 Terminologia técnica gastronômica;  

 Mise en place: Conceitos dos processos de trabalho; Ingrediente para preparado; Receita 
e produção; Porcionamento de alimentos;  

 Plano de ataque: Conceito; Organização prévia de utensílios, equipamentos e 
ingredientes; Organização e procedimentos de pré-preparo para as produções culinárias;  

 Técnicas de corte de carne, aves, pescados e estrutura dos animais;  

 Técnicas de corte de vegetais;  

 Bases culinárias: Tipos de fundos e caldos; Tipos de espessantes; Tipos de aromáticos; 
Aplicabilidade e conservação;  

 Técnicas de cocção: Calor úmido; Calor seco; Calor combinado;  

 Cozinha regional brasileira e internacional;  

 Ficha técnica: Índice de aproveitamento do ingrediente; Perda com descongelamento; 
Rendimento da receita; Pesos e equivalências de medidas;  

 Matemática: operações básicas, porcentagem e proporções. 

 Cocção: definição, métodos e efeitos: 
 Salteado; 
 Grelhado; 
 Assado; 
 Fritura; 
 Guisado; 
 Braseado; 
 Escalfado; 
 Branqueamento de vegetais; 
 Efeitos da cocção nos alimentos;  

 Equipamentos e utensílios de cozinha;  

 Terminologia técnica gastronômica;  

 Produções de: 
 Sopas (clara, purê, creme, entre outras); 
 molhos básicos e derivados (claros, escuros e emulsificados frios e quentes);  
 pescados; 
 ovos (poché, omelete, fritos, frigidos e mexidos); 
 proteína animal; vegetais; cereais; massas (longa, curta, recheada e montada);  

 Índice de cocção;  
 
 

 Ficha técnica: 
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 Índice de aproveitamento do ingrediente; 
 Perda com descongelamento; 

culinárias;  

 Tempo de preparação das produções culinárias;  

 Padronização de produções culinárias;  

 Cozinha regional brasileira e internacional;  

 Panificação e confeitaria: pães básicos e sobremesas para restaurantes;  

 Guarnições.  

 Técnicas da estética em culinárias;  

 Harmonização de produções culinárias  

 Tipologias de restaurantes;  

 Características organolépticas dos alimentos;  

 Cardápios especiais: públicos com restrições alimentares e o infantil;  

 Padronização de produções culinárias;  

 Cozinha regional brasileira e internacional;  

 Tipos e estilos de cardápio: Variações de cardápio a la carte, bufê e restaurantes 
industriais;  

 Refeições rápidas;  

 Apresentação, formato, redação e tendências de cardápio;  

 Cor, textura, aroma, paladar e forma de preparo de cardápios;  

 Ficha técnica;  

 Índice de aproveitamento do ingrediente;  

 Perda com descongelamento;  

 Rendimento da receita;  

 Pesos e equivalências de medidas;  

 Formação de preço;  

 Custo de produção;  

 Custo de mercadorias vendidas (CMV);  

 Margem de lucro;  

 Impactos na definição do cardápio;  

 Restrições alimentares;  

 Classificações dos alimentos e macro nutrientes; 
 Rendimento da receita; 
 Pesos e equivalências de medidas;  

 Tipos e funcionalidade dos utensílios e equipamentos;  

 Fluxo operacional de cozinha;  

 Mise en place;  

 Porcionamento de alimentos;  

 Características organolépticas dos alimentos;  

 Fluxo de serviços;  

 Padrões de temperatura para as produções O curso visa formar profissionais com 
competências para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com foco em resultados. 
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Investimento: R$ 11.400,19 
 
Cartão de Crédito:  24 parcelas de R$ 446,51 sem juros 
Disponível na Recorrência: 24 parcelas (1+23) de R$ 475,10 SEM JUROS. 
[Visa, Mastercard, Elo e American Express] e Débito em Conta: [exclusiva conta corrente] da 
Caixa Econômica Federal e Banrisul) 
 
 
CONFIRA NOSSOS DESCONTOS: 
 
 
DESCONTO MODALIDADE - FORMA DE PAGAMENTO: 
À Vista - 10%  
Cartão de crédito – 6% 
 
DESCONTO CATEGORIA – PARCERIAS DE DESCONTO 

 Conforme promoção vigente 
 

**DESCONTOS POR CATEGORIA NÃO SÃO CUMULATIVOS** 
 

 
 
 
 
 
 
 


