COMO E O PROCESSO SELETIVO?

O processo seletivo consiste de trés
etapas, porém nao ha necessidade de
realizagdo de provas de

conhecimentos gerais ou especificos.

12 etapa: Inscricdo pela internet (até
08/08/2014), no endereco:

www.ifg.edu.br/selecao em caso de

dificuldades o candidato podera se
dirigir a unidade do IFG para solicitar

orientagdes.

22 etapa: Palestra (17/08/2014 as
09h) informativa sobre o curso (o ndo
comparecimento implica na

eliminacdo do candidato).

32 etapa: Entrevista para
preenchimento de questiondrio
socioecondmico, realizada no mesmo
dia da palestra (17/08/2014).

Resultado final: 20/08/2014

PERIODO DE INSCRICAO:

21 de Julho a 08 de Agosto de 2014

DOCUMENTOS EXIGIDOS:

- Documento de Identificagdo com

foto;

- Comprovante de conclusdo do
Ensino Fundamental (podera ser
entregue até 30 dias apds a matricula
mediante assinatura de termo de

compromisso).

- Assinar declara¢do na qual afirme
nao ter concluido o Ensino Médio

(antigo 22 grau).

ENDERECO DO CAMPUS:

Rua 75, n.2 46. Setor Central. Goiania
— GO. CEP: 74.055-110, ao lado do

Mutirama

Informacgdes: 62-3227-2881
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CAMPUS GOIANIA

CURSO TECNICO EM
COZINHA

INTEGRADO AO ENSINO MEDIO NA MODALIDADE
EDUCACAO DE JOVENS E ADULTOS

TECNICO EM ‘
COZINHA

SEM TAXA DE INSCRICAO

SEM COBRANCA DE MENSALIDADES

BOLSA-AUXILIO PERMANENCIA PARA TODOS
OS MATRICULADOS!


http://www.ifg.edu.br/selecao

O QUE FAZ UM TECNICO EM
COZINHA?

- Auxilia na gestdo técnica e
administrativa de
estabelecimentos na area de
servico de alimentacao;

- Elaboracgao e adequacao de
cardapios de acordo com os
diversos tipos de servigos de
alimentac¢ao, harmonizacao de
alimentos e bebidas e
necessidades dos
estabelecimentos;

- Executa cortes e métodos de
cozimento, utilizando as praticas
de manipulagao de alimentos;

- Pratica as diversas técnicas de
manipulacdo de alimentos:
higienizacdo, conservacgao e
aplicacdes de uso;

- Atua no fluxo de atividades da
cozinha, aquisi¢cao, recebimento e
preparo dos ingredientes;

- Operar e higienizar os
equipamentos e maquinarios de
cozinha;

- Atua na organiza¢ao, montagem
dos espacos fisicos e servicos em
banquetes;

ONDE O TECNICO EM COZINHA
PODE ATUAR?

- Estabelecimentos comerciais ou
nao, onde sao servidos alimentos
e bebidas:

- restaurantes;

- bares;

- pizzaria;

- lanchonetes,

- padarias;

- churrascarias;

- escolas;

- meios de hospedagem;

- hospitais;

- residéncias.

QUAIS OS RESUISITOS PARA
FAZER O CURSO TECNICO EM
COZINHA?

- Possuir o Ensino Fundamental
completo (antiga 82 série, atual 92
ano) ou conclui-lo até a data da
matricula;

- Ter idade minima de 18 anos até
a data da matricula;

- N3o ter concluido o Ensino
Médio.




