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MATRIZ CURRICULAR —~ 2022 — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL

SPdoc — Protocolo (N2/Ano)

Unidade Escolar Etec Professor Camargo Aranha Cédigo 012 Municipio

Sdo Paulo

Eixo Tecnolégico TURISMO, HOSPITALIDADE E LAZER

Habilitagdo Profissional TECNICO EM GASTRONOMIA: (Diurno = Manh3/Tarde)

Plano de Curso

631

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolucio SE
78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberagdo CEE 162/2018 e Indicacdo CEE
169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicacio CEE 177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2159, de 29-10-
2021, publicada no Diério Oficial de 30-10-2021 — Poder Executivo —Se¢dio | — pégina 76.

Carga Horéria em Horas-aula

Componentes Curriculares 123 SERIE 22 SERIE 32 SERIE Hcczan';gl:a
2022 2023 2024 | e
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicag&o Profissional 120 120 160 400 333
L‘g Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicaciio Profissional 80 80 80 240 200
£ Matematica 120 120 160 400 333
"Z Fisica 80 80 - 160 133
g Histéria 80 * 80 - 160 133
2 Quimica 80 80 - 160 133
§ Biologia 80 80 - 160 133
2 Geografia 80 80 - 160 133
§ Educacdio Fisica e 80 80 160 133
Arte - - 80 80 67
Filosofia - ‘-‘ 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 800 640 2160 1800
Aplicativos informatizados Pratica 80 . - 80 67
= Gastronomia e Hospitalidade Teoria 80 = - 80 67
_5 Nutricdo e Higiene dos Alimentos Prética 160 = = 160 133
% Técnicas Gastrondmicas | e Il Prética 160 160 - 320 267
‘E Etica e Cidadania Organizacional Teoria - 40 - 40 33
g Panificagdo e Confeitaria Pritica | =~ - 200 - 200 167
§ Eventos Gastrondmicos . Pritica | - - 160 160 133
8, Negécios em Gastronomia Teora | - - 80 80 67
§ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Gastronomia Pratica | - - 160 160 133
2 Produgdes Gastrondmicas Pritica | - - 160 160 133
Total da Formag&o Técnica e Profissional 480 400 560 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Sem certificacdo técnica
Certificados e Diploma 12 + 22 Séries Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE COZINHA
12 + 22 + 32 Séries Habilitagdo Profissional de TECNICO EM GASTRONOMIA

Observagdes classes em turmas).

2. Trabalho de Conclus3o de Curso: 120 horas.
3. Horas-aula de 50 minutos (a carga hordria ndo contempla o intervalo).

1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento, para fins de organizagdo da unidade
escolar, os componentes curriculares com a carga horéria descrita como “Prética”, sdo aqueles a serem desenvolvidos em laboratérios (com previsdo de divisdo de
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