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CENTRO ESTADUAL DE mUcm>0NO TECNOLOGICA PAULA SOUZA

A GO ADO DE SAO
A m>°mc_..o VERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

Hiln | SOVIODOSINO (3) 33205300 < haps Swemnmpigonior
MATRIZ CURRICULAR - 12 SEMESTRE DE 2022 SPdoc - Protocolo (N2/Ano) ‘ / )
Unidade Escolar Etec Professor Camargo Aranha ‘ Cédigo _ 012 _ Municipio Sdo Paulo
Eixo Tecnolégico TURISMO, HOSPITALIDADE E LAZER Habilitagéo Profissional de TECNICO EM GASTRONOMIA (2,5) i Plano de Curso | 599

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberago
CEE 162/2018 e Indicag&io CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagio CEE 168/2019 e Indicagdo CEE 177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2158, de 29-10-2021, publicada no |
Didrio Oficial de 30-10-2021 — Poder Executivo — Segdo | — pégina 76.

MODULO | - 12 semestre de 2022 MODULO Il - 22 semestre de 2022
Carga Hordria (Horas-aula) Carga Hordria (Horas-aula) W
Componentes Curriculares Componentes Curriculares [}
Teoria Prética Total Teoria Pratica Total M
1.1 - Aplicativos Informatizados 00 50 50 11.1 - Eventos Gastrondmicos 00 100 100 w
—
1.2 ~ Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 1.2 = Inglés Instrumental 50 00 50 m
1.3 - Gastronomia e Hospitalidade 50 00 50 11.3 ~ Negdcios em Gastronomia 50 00 50 n_«_v
1-4 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 1.4 - Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso 0 100 100
1.5 - Nutrigdo e Higiene dos Alimentos 00 100 100 (TCC) em Gastronomia
1.6 - Panificagdo e Confeitaria 00 100 100 1.5 = Produgdes Gastrondmicas 00 100 100
1.7 = Técnicas Gastrondmicas | 00 100 100 11.6 — Técnicas Gastrondmicas Il 00 100 100
TOTAL 150 350 500 TOTAL 100 400 500
MM MODULOS | + 11
Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE COZINHA
SEM CERTIFI TECNICA Raian p P
cacho n Habilitagdo Profissional de TECNICO EM GASTRONOMIA
Total da Carga Hordria Teérica 250 horas-aula Trabalho de Conclus&o de Curso 80 horas
Total da Carga Hordria Prética 750 horas-aula Estégio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
Observacdo A carga hordria descrita como prética é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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DIRETOR DE ETEC SUPERVISOR EDUCACIONAL

(Assinatura e carimbo) (Assinatura e carimbo)

Marcia ™ -
RG: 18.15¢  3-1
Di. etor de Escola

Unidade do Ensino Médio e Técnico/Grupo de Formulagdo e Andlises Curriculares — Gfac

<
o
L
-
<
>
(O]
<
L
<
N
~
—
(%]
T
—l
N
o
N
=
N
-«
=
©
-
x
[a]
=
[qV)
—
o
]
-
[&]
]
=
L
!
]
2
c
S}
N
-
<
o
[S]
(%]
]
(0]
o
-
=}
g
=
(9]
<
[a)]
<
]
o
<
=
S
Qo
]
L
c
(]
n
£
(]
o
o
T
@
£
[9]
%]
<

RACERO PIMENIDIS - Gestor de Supervisao Educacional / CETEC/GSE/SEPR/GSP-L - 21/12/2021 as 17:34:59.
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