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COMIDADEBOTECO

CODIGO: 107000539

CARGAHORARIA: 90h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Completo

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborar e preparar pratos e petiscos diversificados para o boteco.

2.Dominar praticas de higiene, armazenagem e manipulacao de alimentos.
3.Selecionar produtos e materiais necessarios paraa preparacao dos pratos e petiscos.
4. Elaborar cardapio observando os aspectos regionais.

5.Planejar custos e comercializar o produto paraa geracao derenda.

6. 0bservaras normas de seguranca, salde e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar como
profissionalautdnomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): Ocupacio ainda ndo classificada.

COMPOTADEDOCES ECONSERVAS

CODIGO: 107000498

CARGAHORARIA: 40h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1. Preparar diferenciadas compotas e conservas, prezando pelo sabor e apresentacao,
segundo principios estéticos e normas de biosseguranca.

CAMPO DE ATUACAO: Padarias, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar como profissional
auténomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): Ocupacao ainda ndo classificada.
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EIXO TECNOLOGICO PRODUCAO ALIMENTICIA

CODIGO: 107000072

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Conhecerediferenciar os tipos de chocolate.

2.Conhecertécnicas de derretimento e temperagem de chocolate.

3. Utilizar as medidas de precisao no preparo.

4. Modelar e compreender o processo de conservacao do chocolate.

5. Distinguir e utilizar as diferentes texturas utilizadas nos recheios de produtos com
chocolate.

6.0bservaras normas de seguranca, higiene, salde e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias, restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar
como profissionalauténomo. Empreendimento proprio.

OCUPAGCOES ASSOCIADAS (CB0): 8483-10 - Confeiteiro.

CODIGO:107000073

CARGAHORARIA: 100h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Identificar osingredientes necessarios para o trabalho de decoracao de bolos artisticos.

2. Medir precisamente as quantidades exatas de ingredientes para a elaboracao de bolos
artisticos.

3.Executarastécnicasde corte, recheio e prensagem do bolo para aplicacdao da decoracao.
4. Executar as técnicas de elaboracao e aplicacao das diversas coberturas para decoracao
artisticaembolo.

5. Trabalhar de forma segura, observando as normas de higiene e seguranca na
manipulacdo de alimentos.

6. Manipular, com habilidade, todos os instrumentos de apoio para o trabalho de decoracgao
de bolos artisticos.

7. Desenvolver diversas técnicas de elaboracdo de biscuit, flores e outras formas
decorativas para comporadecoracdaodo bolo.

8. Comprar e calcular precos para o trabalho desenvolvido, com o intuito de obter lucros na
venda do seu produto.

CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias, restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar
como profissionalauténomo.

OCUPAGCOES ASSOCIADAS (CB0): 8483-10 - Confeiteiro.
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CONFEITARIADEDOCESESALGADOS

CODIGO: 107000074

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino FundamentalIncompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborardiferentes tipos de massas e recheios para doces e salgados.
2.Criare preparardiversos tipos de doces e salgados.

3. Utilizar as medidas de precisdao no preparo.

4. Aplicartécnicas de congelamento.

5.0bservaras normas de seguranca, higiene, salde e preservacao ambiental.
CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias, restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar
como profissionalauténomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 8483-10 - Confeiteiro.

CONFEITARIADETORTASDOCESESALGADOS

CODIGO: 107000075

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1. Elaborar diferentes tipos de massas, recheios, cobertura e decoracoes de tortas.
2.Criare preparardiversos tipos de tortas doces e salgadas.

3. Utilizar as medidas de precisao no preparo.

4. Observaras normas de seguranca, higiene, saude e preservacao ambiental.
CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias, restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar
como profissionalauténomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 8483-10 - Confeiteiro.
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EIXO TECNOLOGICO PRODUCAO ALIMENTICIA

CODIGO: 107000094

CARGAHORARIA: 60h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborar e preparar diferentes tipos de pratos com foco no café regional.
2.Dominar as praticas de higiene e manipulacao de alimentos.

3.ldentificar e selecionar os produtos para a preparacao dos pratos.

4. Utilizar as medidas de precisao no preparo e na utilizagdo correta dos ingredientes.
5. Aplicartécnicas de congelamento.

6. Elaborar cardapio observando os aspectos regionais.

7.Planejar custos e comercializar o produto paraa geracaoderenda.

8.0bservaras normas de seguranca, salde e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar como
profissionalautdnomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.

CODIGO:107000089

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborare preparardiferentes tipos de pratos para buffetinfantil.
2.0bservarasrestricoes alimentares e aspectos nutricionais no preparo dos pratos.
3.Aplicartécnicas de congelamento.

4.Observaras normas de seguranca, higiene, saude e preservacdao ambiental.
CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias, restaurantes, bufés, meios de hospedagem e/ou atuar
como profissionalauténomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.
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CODIGO:107000090

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborar e preparar pratos tradicionais, frios e quentes, da cozinha japonesa.
2.Dominar as praticas de higiene e manipulacao de alimentos.

3.ldentificar e selecionar os produtos para a preparacao dos pratos.

4. Utilizar as medidas de precisao no preparo e na utilizagao correta dos ingredientes.
5.Elaborar cardapios.

6. Planejar custos e comercializar o produto paraageracaoderenda.

7.0bservaras normas de seguranca, saude e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes. Bufés. Meios de hospedagem. Profissional
autbnomo. Empreendimento proprio.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.

CODIGO: 107000095

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1. Elaborar e preparar diferentes tipos de massas simples e recheadas e molhos para
acompanhamento.

2.Dominar as praticas de higiene e manipulacao de alimentos.

3.ldentificar e selecionar os produtos para a prepara¢ao dos pratos.

4. Utilizar as medidas de precisdao no preparo e na utilizagdo correta dos ingredientes.
5.Elaborar cardapios.

6. Planejar custos e comercializar o produto paraageracao derenda.

7.0bservaras normas de seguranca, saude e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes, bufés, meios de hospedagem ou atuar como
profissionalautdbnomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.
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EIXO TECNOLOGICO PRODUCAO ALIMENTICIA

CODIGO: 107000091

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MINIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborar e preparar diferentes tipos de pratos com foco na culinaria regional e local.
2.Dominar as praticas de higiene e manipulacao de alimentos.

3.ldentificar e selecionar os produtos para a preparac¢ao dos pratos.

4. Utilizar as medidas de precisao no preparo e utilizagcao correta dos ingredientes.
5.Elaborar cardapio priorizando os aspectos regionais e locais.

6. Planejar custos e comercializar o produto para a geracao de renda.

7.0bservaras normas de seguranca, salde e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes. Bufés. Meios de hospedagem. Profissional
autbnomo. Empreendimento proprio.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.

CODIGO: 107000092

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1. Elaborar e preparar pratos tradicionais, adaptacoes e inovacoes, da culinaria de festas
natalinas.

2.Dominar as praticas de higiene e manipulacao de alimentos.

3.ldentificar e selecionar os produtos para a prepara¢ao dos pratos.

4. Utilizar as medidas de precisao no preparo e utilizagcao correta dos ingredientes.
5.Elaborar cardapios.

6.Planejar custos e comercializar o produto paraageracao derenda.

7.0bservaras normas de seguranca, saude e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes, bufés, meios de hospedagem ou atuar como
profissionalautdnomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.
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CODIGO:107000093

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MINIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Elaborar e preparar pratos tipicos e guloseimas da culinaria de festas juninas.
2.Dominar as praticas de higiene e manipulacao de alimentos.

3.ldentificar e selecionar os produtos para a preparacao dos pratos tipicos e guloseimas.
4. Utilizar as medidas de precisao no preparo e utilizacao correta dos ingredientes.
5.Elaborar cardapios.

6. Planejar custos e comercializar o produto paraageracaoderenda.

7.0bservaras normas de seguranca, salde e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes, bufés, meios de hospedagem ou atuar como
profissionalauténomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.

CODIGO: 107000106

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1.Criar e produzir bolos artisticos e esculturais.

2.Realizar calculos de pesos e medidas aplicados a estruturacao.
3.Dominartécnicas de escultura e modelagem.

4. Produzirestruturas de sustentacao de bolos e elementos decorativos.
5.Dominar técnicas de texturizacao.

6. Dominartécnicas de criacao e design.

7.Saber manipular utensilios e instrumentos proprios da confeitaria artistica.
CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias, restaurantes, bufés, meios de hospedagem ou atuar
como profissionalauténomo.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 8483-10 - Confeiteiro.
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EIXO TECNOLOGICO PRODUCAO ALIMENTICIA

PAES E PIZZAS ARTESANAIS

CODIGO: 107000096

CARGAHORARIA: 80h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino FundamentalIncompleto

IDADE MINIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1. Elaborarvariadostipos de paes artesanais e pizzas.

2.Criar e preparar diversos tipos de massas, molhos e recheios.

3. Utilizar as medidas de balanceamento.

4. Aplicartécnicas de manipulacao e higiene de alimentos.

5. Observar as normas e padroes de qualidade, seguranca alimentar, prevencao de
acidentes e preservacaoambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias. Restaurantes. Bufés. Meios de hospedagem.
Profissionalauténomo. Empreendimento proprio.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 5132-05 - Cozinheiro geral.

CODIGO: 107000301

CARGAHORARIA: 100h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental Incompleto

IDADE MiNIMA: 18 anos

ATRIBUICOES:

1. Elaborarvariados produtos de panificacao.

2.Criar e preparar diversos tipos de massas, coberturas e recheios.

3. Utilizar calculos de balanceamento no preparo.

4. Aplicartécnicas namanipulacao de alimentos.

5. Observaras normas e padroes de qualidade, higiene, seguranca, prevencao de acidentes
e preservacao ambiental.

CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias. Restaurantes. Bufés. Meios de hospedagem.
Profissionalauténomo. Empreendimento proprio.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 8483-05 - Padeiro.
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PREPARADORDEDOCES ECONSERVAS

CODIGO: 107000541

CARGAHORARIA: 200h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental | Incompleto

IDADE MiNIMA: 16 anos

ATRIBUICOES:

1. Preparar doces, conservas, compotas e geleias de frutas regionais e comerciais.
2.Segquiros principios das boas praticas de fabricacdo de alimentos.

3.Zelar pelas condigdes de seguranca no localde trabalho.

CAMPO DE ATUACAO: Confeitarias. Restaurantes. Bufés. Profissional auténomo.
Empreendimento proprio.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 8414-20 - Cozinhador de frutas e lequmes; 8414-32 -
Desidratador de alimentos.

PRODUTOR DE FRUTAS, HORTALICAS EPLANTAS AROMATICAS PROCESSADAS POR
SECAGEME DESIDATRACAO

CODIGO:107020500

CARGAHORARIA: 160h

ESCOLARIDADE MiNIMA: Ensino Fundamental | Incompleto

IDADE MINIMA: 16 anos

ATRIBUICOES:

1. Receber, classificar e executar processos de industrializacdo de produtos a base de frutas,
hortalicas e plantas aromaticas com uso de secagem e desidratacao.

2. Seguir os principios das boas praticas de fabricacao de alimentos e zela pelas condicdes
de seguranca no localde trabalho.

CAMPO DE ATUACAO: Restaurantes. Bufés. Profissional autdnomo. Empreendimento
proéprio.

OCUPACOES ASSOCIADAS (CBO): 8414-20 - Cozinhador de frutas e legumes; 8414-32 -
Desidratador de alimentos.
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