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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

Alimentacéo e nutricdo sao fatores importantes na promoc¢ao da saude. Nesse sentido, a
alimentacao é a condicao essencial para que o individuo tenha saude, uma vez que refletira
na sua capacidade de realizar o trabalho, de aprender, na sua forma fisica e na longevidade

influenciando diretamente a qualidade de vida.

Mesmo dentro de um contexto de turbuléncias econémicas, politicas.e sociais, o Brasil
mudou substancialmente nos Ultimos cinquenta anos, seja por conta de fatores externos,

derivados de um mundo globalizado, ou pelo proprio desenvolvimento do pais.

Observa-se que os termos de ocupacao territorial foram-invertidos, ja que em meados de
1950 a populacdo era substancialmente rural (66%) e atualmente cerca de 80% da
populacao reside nos grandes centros urbanos e devido a globalizacdo e ao aumento do
namero de mulheres que trabalham fora.de casa, percebe-se um maior consumo de
produtos industrializados e de refeicGes realizadas fora do lar aumentando assim a

demanda de restaurantes comerciais.

De acordo com pesquisas realizadas pelo Ministério da Saude no periodo de 2007 a 2016
houve um aumento significativo de surtos de doencas transmitidas por alimentos.
Considera-se surto. de doenca de transmissao alimentar (DTA) um incidente no qual duas
Oou mais pessoas apresentam doenca similar resultante da ingestao de liquidos ou alimento
comum contaminado ou de alimentos de mesma procedéncia ou preparacao/fabricacao e
devido a um aumento n&do explicavel e ndo esperado de doencga similar em que a fonte

provavel é o alimento.

No Brasil, as prevaléncias do excesso de peso e obesidade em adultos aumentaram desde
0s estudos conduzidos na década de 1970, sendo que, mesmo em crian¢as e adolescentes,
prevaléncias mais elevadas tém sido observadas recentemente. Considerando a relacéao
entre obesidade na infancia e na idade adulta, € bastante provavel que este problema de

salde publica se torne ainda mais preocupante nas préximas décadas.
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Torna-se imprescindivel que profissionais da area da Saude divulguem informacfes que
promovam a melhoria da qualidade de vida e garantam a seguranca alimentar nas
Unidades Produtoras de Refei¢oes (UPR), portanto, o campo de trabalho do profissional de
nutricdo se amplia, ganhando projecéo, em funcéo da exigéncia que caracteriza 0 mercado.

E evidente a importancia e necessidade do Técnico em Nutricéo e Dietética em orientagbes
educativas, tanto para a populacdo em geral, quanto para os individuos envolvidos nos
processos de manipulacdo, producdo, acondicionamento, armazenamento e/ou
conservacao do alimento, sendo de extrema importancia para se melhorar as praticas de
preparacao/producédo/fabricacédo de alimentar e outros cuidados que previnam a ocorréncia

de surtos e casos de DTA (Doenca de Transmisséo Alimentar).

Em Unidades de Nutricdo e Dietética (UND) que podem ser definidas como
estabelecimentos localizados em hospitais que desempenham atividades técnico-
administrativas necessarias a manipulacdo, a“preparacdo, ao armazenamento e a
distribuicdo de alimentos e de refeicbes, o.alimento preparado deve seguir a dieta
determinada para cada paciente que geralmente contém algumas restricbes alimentares,
dependendo da enfermidade apresentada, mas sem deixar de lado o sabor de modo a
atender as necessidades nutricionais de cada paciente. Um dos fatores primordiais para a
garantia da qualidade é a inocuidade do alimento, sendo essencial o controle das condicdes
higiénico-sanitarias nos locais onde os alimentos sdo manipulados para o consumo. O
técnico em nutricdo pode colaborar de forma efetiva em todos os processos de controle de

qualidade, planejamento e execucéo das atividades realizadas em UNDs.

Os principais requisitos apontados pelas empresas para a contratacao de pessoal dizem
respeito a'solida base de conhecimentos, a flexibilidade para atuar em situacfes adversas,
a capacidade de o profissional agir e adaptar-se para acompanhar as mudancgas do mundo
moderno. O profissional da Salde, ou seja, 0 TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,
devera deter a qualificac&o profissional, tanto na dimensé&o técnica especializada quanto na

dimenséo ético-politica e de relagbes interpessoais.

Para formagédo de profissionais com esse perfil, tendo em vista as exigéncias e a

diversidade do mercado de trabalho, o Centro Estadual de Educacao Tecnologica Paula
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Souza, instituicdo voltada para a Educacao Profissional no Estado de Sao Paulo, propde a
habilitacdo de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Fontes de Consulta:

BARONI, Wilma Stella Giffoni Vieira; MENEZES, Jones Baroni Ferreira de; CASTRO, Sonia
Maria Vieira de. Avaliacédo da eficiéncia da educacéao nutricional em escolares obesos.
Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Saude. Volume 3 - Numero 3 - novembro-
fevereiro/2017.

FILHO, M. B.; RISSIN, A. A Transicdo Nutricional no Brasil: Tendéncias Regionais e
Temporais. Caderno de Saude Publica, Rio de Janeiro, 19 (Sup. 1), 2003.

Ministério da Educacdo — Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos — Eixo Tecnoldgico:
Ambiente e Saude.

Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira-de Ocupacdes — CBO 2002
— Sintese das Ocupacdes Profissionais. Titulos: 3771 — Nutricionista; 2237-5 — Auxiliar
de Nutricdo e Dietética.

Portal Saude. Surtos DTA. CID10: AOO - AO09 doencas infecciosas intestinais
e A09- Diarreia e gastrenterite de origem.'infecciosa presumivel. Disponivel em:

http://portal.saude.sp.gov.br/resources/cve-centro-de-vigilancia-epidemiologica/areas-de-

vigilancia/doencas-transmitidas-por-agua-e-alimentos/dta_surto.html. Acesso em:
08/08/18.

Resolugdo Conselho Federal de Nutricionistas n® 227/1999. REGISTRO E FISCALIZACAO
PROFISSIONAL DE TECNICOS DA AREA DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO.

Resolucdo Conselho Federal de Nutricionistas n°® 312/2003. Altera a Resolu¢cdo CFN n°

227, de 1999, que trata do registro e fiscalizagao profissional.
TEIXEIRA, A. D.:.DIAZ, M. D. M. Obesidade e o Sucesso no Mercado de Trabalho
Utilizando a POF 2008-2009. Revista Gestao & Politicas Publicas, Vol. 1 N 2, 2011.

1.2. Objetivos
O curso de ENSINO MEDIO COM HABILITAC}AO PROFISSIONAL DE TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA tem como objetivos capacitar o aluno para:
e interpretar e aplicar a legislacao referente aos direitos do consumidor/ Usuario;
e coordenar a execucao das atividades de porcionamento, transporte e distribuicdo de
refeicoes;
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e acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de preparo de refeicbes e
alimentos;

e desenvolver acbes que promovam o bem-estar do individuo e da coletividade (sadio
ou enfermo) em sua area de atuacéo;

e gerenciar de forma eficiente e racional as UANs (Unidades de Alimentacédo e
Nutricdo) e UNDs (Unidades de Nutricdo e Dietética);

e atuar como agente educativo na promocao e protecdo da saude e na prevencdo das
doencas por meio de acdes educativas ligadas a alimentacdo humana;

e acompanhar, orientar e treinar os manipuladores de alimentos quanto as atividades
de controle de qualidade higiénico-sanitarias em todo processo.de producdo de

refeicOes e alimentos.

1.3. Organizagao do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacao profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislagBes pertinentes, levou o Centro Estadual de Educacé@o Tecnolégica Paula
Souza, sob a coordenacdo do Prof. Aimério Melquiades de Araujo, Coordenador do Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade de atualizar,
elaborar e reelaborar os Planos de Curso das Habilitagdes Profissionais oferecidas por esta
instituicdo, bem como cursos de Qualificacao Profissional e de Especializacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio demandados pelo mundo de trabalho.

Especialistas, docentes e gestores educacionais foram reunidos no Laboratério de
Curriculo para estudar e analisar o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos (MEC) e a CBO
— Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (Ministério do Trabalho). Uma sequéncia de
encontros de trabalho, previamente agendados, possibilitou reflexbes, pesquisas e

posterior construgdo curricular alinhada a este mercado.

Entendemos o “Laboratério de Curriculo” como o processo e os produtos relativos a

pesquisa, ao desenvolvimento, a implantacdo e a avaliagdo de curriculos escolares

pertinentes & Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.
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Partimos das leis federais brasileiras e das leis estaduais (estado de Sao Paulo) que
regulamentam e estabelecem diretrizes e bases da educacao, juntamente com pesquisa de

mercado, pesquisas autbnomas e avaliacdo das demandas por formacéo profissional.

O departamento que oficializa as praticas de Laboratério de Curriculo é o Grupo de
Formulacao e Analises Curriculares (Gfac), dirigido pela Professor Gilson Rede, desde abril
de 2020.

No Gfac, definimos Curriculo de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio como
esquema tedrico-metodolégico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribuicdes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados por eixo tecnoldgico/area de
conhecimento em componentes curriculares, a fim de atender a objetivos da Formacgéo
Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢bes do mercado de trabalho e dos
processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacdes e atores sociais da escola.

As formas de desenvolvimento dos processos de ensino-aprendizagem e de avaliacédo
foram planejadas para assegurar _uma metodologia adequada as competéncias

profissionais propostas no Plano de Curso.

Fontes de Consulta:

1. BRASIL Ministério da Educacdo. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC: 2016. Eixo Tecnoldgico: “Ambiente e Saude” Disponivel
em: https://www.crt03.gov.br/wp-content/uploads/2021/06/CNCT-CRT-
03.pdf. Acesso em: 28 set. 2022.

2. BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes — CBO 2010 - Sintese das ocupacdes profissionais.
Disponivel em: http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf.
Acesso em: 28 set. 2022.

Titulos
3252 - TECNICOS EM PRODUCAO, CONSERVACAO E DE
QUALIDADE DOS ALIMENTOS.

3252-10 — Técnicos em Nutricdo e Dietética.
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO
EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-a4 por meio de processo classificatério para alunos

que tenham concluido o nono ano do Ensino Fundamental — Anos Finais ou equivalente.

O processo classificatorio sera divulgado por edital publico, com indicacdo dos requisitos,

condicBes e sistematica do processo e numero de vagas oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para o Ensino

Fundamental — Anos Finais ou equivalente nas quatro areas do conhecimento:

e Linguagens e suas Tecnologias;
e Matematica e suas Tecnologias;
e Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas;

e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

Por razGes de ordem didatica e/ou administrativa que possam ser justificadas, poderao ser
utilizados procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles
notificados por ocasido de suas inscrigdes.

O acesso as demais séries ocorrera por avaliacdo de competéncias adquiridas no trabalho,

por aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificacéo.
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CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

32 SERIE

ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRIGAO E
DIETETICA

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta 0s
procedimentos culinarios, as atividades higiénico-sanitérias, as atividades de controle de
qualidade e de seguranca no trabalho em todo o processo de producéo de refeicbes e
alimentos. Coordena a execucédo de porcionamento, transporte e distribuicdo de refeicdes.
Estrutura, ministra cursos e gerencia servicos de atendimento ao consumidor de industrias
de alimentos. Define padrdes de procedimentos, elabora Manual de Boas Praticas em
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e implanta sistemas de qualidade. Participa de
programas de educacdo alimentar. Realiza a pesagem de pacientes e aplica outras técnicas
de mensuracdo de dados corporais para subsidiar a avaliacdo nutricional. Avalia as dietas

de rotina com a prescricéo dietética indicada pelo nutricionista.

MERCADO DE TRABALHO

e Hotéis;

e Clinicas;

e Escolas;

e Creches;

e Hospitais;

e Supermercados;

¢ Industria de alimentos;

e Unidades Basicas de Saude;

¢ Instituicdes de Longa Permanéncia (ILP);
e Restaurantes industriais e comerciais (padaria, churrascaria, rotisserie, confeitarias,

entre outros).

COMPETENCIAS PESSOAIS/SOCIOEMOCIONAIS
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+ Demonstrar autoconfianca.

¢+ Evidenciar ética profissional.

«» Demonstrar autonomia intelectual.

+ Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

% Demonstrar capacidade de andlise e tomada de deciséo.

« Apresentar capacidade para estimular as potencialidades da equipe.

+« Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

+ Revelar capacidade e interesse na construgéo de relacionamentos profissionais.

“ Manter-se atualizado a respeito de novas tecnologias referentes a area de atuacéo.

Ao concluir a ENSINO MEDIO COM HABILITAQAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM
NUTRICAO EDIETETICA, o aluno devera ter construido as seguintes competéncias gerais:

12 SERIE

Realizar controle microbiol6ogico de superficies.

Desenvolver técnicas de administracao e de.gerenciamento.

Interpretar as acdes comportamentais-orientadas para a realizacdo do bem comum.
Analisar as praticas alimentares do individuo e da comunidade em relacédo a condi¢éao
nutricional.

Selecionar os métodos de prevencdo de doencas de origem alimentar em unidades de
alimentagao.

Avaliar condi¢cOes e atos inseguros no ambiente, nas instalagdes e nos equipamentos
das UANSs e cozinhas domésticas.

Interpretar.o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) de uma unidade de alimentacéo.

Analisar os principios que devem nortear a alimentagdo humana, tendo como base a
ciéncia da Nutricdo e as disponibilidades locais de alimentos.

Sistematizar o processo de producao de preparacdes utilizando os grupos de alimentos
(hortalicas, frutas, cereais, leguminosas, condimentos, leite e derivados) e garantir a

qualidade.

22 SERIE

Desenvolver programa de orientacao alimentar.
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Administrar sistema de Servi¢cos de Alimentacéo.

Planejar cardapios, conforme as disponibilidades locais de alimentos e habitos.
Sistematizar o processo de producdo de preparacdes para garantir a qualidade de
alimentos.

Definir fluxo do processo, setores operacionais e area fisica necessarios para o Servigco
de Alimentagéao.

Analisar indicadores econdmicos, sociais e de saude para identificar necessidades de
educacao alimentar.

Analisar as necessidades nutricionais basicas do ser humano nas fasesda vida e em
diferentes estados fisiologicos.

Identificar técnicas de pré-preparo, métodos de coccdo e montagem das preparacoes
para a elaboracéo final do produto.

Elaborar cardapios de acordo com critérios estabelecidos pelo Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT), observando normas de equilibrio nutricional,

adequacdao, harmonia e quantidade.

32 SERIE

Interpretar a legislacéo de rotulagem ‘nutricional.

Selecionar aplicativos de informatica para gerenciamento de suprimentos.

Analisar a rotina do ambiente ‘hospitalar, visando a gestédo do servigo de nutricao.
Identificar as diferencas dos habitos alimentares internacionais e regionais brasileiros.
Avaliar aspectos de.comportamentos alimentares ligados as religides, crencas e tabus.
Dimensionar pessoal (gestédo de recursos humanos em servigos de alimentagéo e
nutricao).

Analisar/os.aspectos alimentares em relacdo a evolucéo da historia da alimentacao e
gastronomia.

Definir procedimentos operacionais para o processo de compras (gestado financeira de
suprimentos).

Relacionar as técnicas de conservacdo com os diferentes tipos de alimentos, visando
a seguranca alimentar.

Selecionar plataformas para publicacdo de contelddo na internet e gerenciamento de

dados e informacdes.
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Analisar sistemas operacionais e programas de aplicacdo necessarios a realizacéo de
atividades na area profissional.

Distinguir as caracteristicas das dietas de rotina, modificadas e especiais, relacionando-
as aos tratamentos dietoterapicos.

Controlar e avaliar os procedimentos culinarios, realizados em cozinha dietética, a luz

da técnica dietética, da dietoterapia e das normas sanitarias vigentes.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES
32 SERIE

X/
L X4

X/
L X4

Realizar planos de orientacdo nutricional.

Supervisionar servicos de alimentacdo e nutricao.

Acompanhar o cumprimento das orientagdes nutricionais.

Identificar e prevenir as doencgas transmitidas por alimentos.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais.

Utilizar os sistemas informatizados como ferramenta de pesquisa e atuacdo na area
profissional.

Utilizar os sistemas informatizados como_ferramenta de pesquisa e atuacdo na area
profissional.

Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais dos alimentos e acompanhar os
procedimentos culinarios das:preparacoes.

Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre boas praticas de
manipulacdo e procedimentos operacionais.

Realizar a pesagem nos pacientes e aplicar outras técnicas de mensuracdo de dados

corporais definidas pela concretizagéo da avaliagao nutricional.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

*

Organizar projetos.

Planejar acbes mais eficazes.

Reconhecer cenarios vigentes.

Elaborar projecfes e estimativas.

Avaliar cumprimento de processos.

Elaborar comparativos e metas de resultados.
Procurar oportunidades e nichos de acao inovadora.

Demonstrar capacidade de argumentacao e persuasao.
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X/
L X4

Mapear dificuldades nas etapas de execuc¢éo de processos.
¢ Propor a criacdo de novos produtos, servicos ou processos.

+ Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

*0

« Correlacionar e combinar solucdes diferentes para problemas operacionais.

AREA DE ATIVIDADES
A - PRESTAR ORIENTAQAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES (SADIAS)
» Desenvolver e aplicar campanhas educativas.

» Planejar e acompanhar as orientacdes nutricionais dos diferentes planos dietéticos.

B - ACOMPANHAR O PLANEJAMENTO DE UNIDADES DE ALIMENTAC;AO E
NUTRICAO

» Reavaliar o planejamento.

» Prestar consultoria e assessoria em estabelecimentos comerciais produtores de

alimentos.

C — ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES

DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)

» Selecionar fornecedores.

» Definir procedimentos para selecdo e compra de produtos alimenticios, materiais
diversos e equipamentos.

» Executar procedimentos técnico-administrativos (emitir relatérios técnicos de

desempenho, planejar e controlar o desempenho financeiro).

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO
» Acompanhar e controlar as medidas higiénico-sanitarias aplicadas nas Unidades de

Nutricao e Dietética.

E — DESENVOLVER ATIVIDADES DE TREINAMENTO

» Ministrar palestras técnicas.

» Aplicar treinamentos em UND e UAN.

» Organizar a aplicacao dos procedimentos éticos na profissao.

» Definir procedimentos para solucionar problemas do exercicio profissional.
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F — COMUNICAR-SE NO CONTEXTO DE ATUAC}AO PROFISSIONAL
> Elaborar relatérios.

» Transmitir instrucGes a equipe.
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12 SERIE

SEM CERTIFICACAO TECNICA

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

«+ Pesquisar as necessidades nutricionais de populacdes sadias.
+« Cumprir as normas ergondémicas e de seguranca do trabalho.
% Atuar de acordo com principios éticos nas relacées de trabalho.
« Acompanhar procedimentos culinarios durante as preparacoes.

¢+ Ultilizar as Boas Préticas de manipulacao e fabricacdo de alimentos.de acordo com a

legislacéo sanitéria vigente.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS
¢ Procurar pessoas para trabalhar em equipe.

+« Demonstrar comprometimento com equipe e trabalho.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTAQAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES SADIAS
» Relacionar nutrientes e fontes alimentares.

» ldentificar necessidades nutricionais da populacéo sadia.

» Relacionar a alimentagdo com a saude e qualidade de vida.

» Colaborar com.a promocéao da saude auxiliando na orientacdo nutricional.

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
» Conhecer as normas de ergonomia.
» _Interpretar as normas regulamentadoras e fatores de risco para saude e seguran¢a no

trabalho.

C — ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)
» Elaborar receituario padrao.

» Transmitir instrucdes a equipe.
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» Preservar a imagem da organizagéo.

» Realizar analise sensorial das preparacoes.

» Perceber a importancia e utilizar as normas de ergonomia,

» ldentificar e reconhecer a importancia da utilizacao de EPIs;

» Calcular indices de aproveitamento dos alimentos e preparacdes.

» Analisar as transformacdes fisicas e quimicas sofridas pelos alimentos durante o

processo de cocgao;

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO.

» Controlar a saude ocupacional dos funcionarios.

» Orientar e aplicar os métodos preventivos de Doencas de Transmissao Alimentar DTAs.

» Controlar higiene de pessoal, equipamentos, utensilios, alimentos e ambiente.

» Reconhecer os microrganismos patogénicos causadores de-toxinfeccdes alimentares
mais comuns.

» Realizar o controle de qualidade no processo produtivo: controle de temperatura e

coleta de amostras.

E — EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO.

» Preparar material educativo.

» Ministrar treinamentos de higiene € seguranca no trabalho.

» Colaborar com a empresa.em programas de desenvolvimento social.

» Reconhecer a importancia do trabalho voluntario na formacéo profissional e ética do
cidadéo.

» Definir coletivamente regras de conduta de forma a prevenir conflitos interpessoais no
trabalho.

» Controlar procedimentos para realizacdo de higiene pessoal e para manipulacdo dos

alimentos, realizando treinamento em servico.

F'= COMUNICAR-SE NO CONTEXTO DA ATUACAO PROFISSIONAL
» Redigir relatorios.
» Registrar informacdes.

» Empregar os termos técnicos da area profissional nas relacdes interpessoais.
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22 SERIE

PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS

EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

O ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO é o profissional que

organiza e administra servicos de alimentacdo e nutricdo; diagnostica € controla as

condicBes higiénico-sanitarias, atendendo as normas legais. Planeja, supervisiona e

implanta sistemas de Boas Praticas em Unidades de Alimentacdo, identifica as

necessidades nutricionais considerando os Guias Alimentares vigentes para as populacdes

sadias, controlando e orientando quanto a ingestdo de nutrientes. Planeja e desenvolve

programas de educacédo alimentar para estas mesmas populacdes.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Realizar planos de orientacdo nutricional.

Acompanhar o cumprimento das orientacdes nutricionais.

Planejar, organizar e supervisionar servicos de alimentacdo e nutricao.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais.

Realizar pesagem e aplicar outras técnicas de mensuracdo de dados corporais para
avaliacao nutricional.

Avaliar qualidade’ e caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar
procedimentos culinarios de preparagdes.

Treinar e capacitar manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulacéo e

procedimentos operacionais.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

X/
°

X/
°

Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes.

Reconhecer necessidade de intervencdo na execugao dos processos.

AREA DE ATIVIDADES
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PRESTAR ORIENTAQAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES SADIAS

Calcular gasto energético.

Realizar inquérito alimentar.

Estabelecer plano de cuidados nutricionais.

Acompanhar adeséo a orientacdo dietética e nutricional.

Identificar necessidades nutricionais da populacdo sadia nas diferentes fases da vida.
Orientar familiares e/ou responsaveis quanto aos cuidados nutricionais de individuos

sadios.

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

>
>
>

C -

Elaborar manuais técnico-administrativos.

Utilizar fluxogramas operacionais e propor alternativas para a racionalizacao do servico.
Definir a estrutura do cardapio de acordo com as normas do Programa de Alimentacao
do Trabalhador (PAT).

Aplicar a legislacdo e identificar as caracteristicas, pertinentes a estrutura fisica e

instalacdes de um servigo de alimentacéo.

ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES

DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)

vV V.V V V VYV V

D -
>

Definir normas de trabalho.

Definir rotinas operacionais.

Planejar cardapios em UAN.

Realizar o calculo nutricional das preparacoes.

Supervisionar recepcao de géneros e controlar sua qualidade.

Selecionar géneros pereciveis, nao pereciveis, equipamentos e utensilios.

Avaliar_as. caracteristicas de cada tipo de unidade de alimentacdo e seus processos
produtivos.

Supervisionar a equipe de trabalho operacional em relacdo as normas de seguranca e
de boas préaticas.

Treinar e capacitar os manipuladores de alimentos a aplicar os Procedimentos

Operacionais Padronizados (POPs) e Manual de Boas Préticas (MBP).

EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

Acompanhar controle de saude dos funcionarios.
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» Solicitar andlise microbiolégica dos alimentos e instalagdes.
» Analisar Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em UAN;

» Supervisionar e propor medidas corretivas dos processos de higienizagao.

E - EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO
» Ministrar palestras técnicas.
» Desenvolver programas de orientacao alimentar.

» Aplicar treinamento viabilizando a execugéo dos POPs e MBP.

F — COMUNICAR-SE NO CONTEXTO DE ATUACAO PROFISSIONAL
» Elaborar manuais de boas praticas.

» Expressar-se com facilidade utilizando a terminologia técnica da érea.
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1. Estrutura Seriada

O curriculo do ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DO TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA foi organizado dando atendimento ao que determinam: as
legislagbes: Lei n®9.394, de 20-12-1996; Lei n® 13.415, de 16-2-2017; Resolucdo CNE/CEB
n° 1, de 5-12-2014; Resolucdo CNE/CEB n° 6, de 20-9-2012; Resolucdo CNE/CEB n° 4, de
13-7-2010; Resolucao SE n° 78, de 7-11-2008; Decreto n® 5154, de 23-7-2004; Decreto n®
8.268, de 18-6-2014, Deliberagdo CEE 162/2018 alterada pela Deliberagéo CEE 168/2019
e Indicacdo CEE 169/2018; assim como as competéncias profissionais identificadas pelo
Ceeteps, com a participacdo da comunidade escolar e de representantes do mundo do

trabalho.

A organizacédo curricular do ENSINO MEDIO COM HABILITAQAO PROFISSIONAL DE
TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA esta de acordo com o Eixo Tecnoldgico “Ambiente
e Saude” e estruturada em séries articuladas, com terminalidade correspondente a

qualificacdo profissional de nivel técnica-identificada no mercado de trabalho.

Com a integracdo do Ensino.Médio e Técnico, o curriculo do ENSINO MEDIO COM
HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRIGCAO E DIETETICA, estruturado
na forma de oferecimento Integrada ao Ensino Médio € constituido por:

e Componentes curriculares da Formacédo Geral (Ensino Médio);

e Componentes curriculares da Formagéo Técnica e Profissional (Ensino Técnico).

As funcdes e as competéncias referentes aos componentes curriculares da Formagéo Geral
(Base Nacional Comum Curricular) séo direcionadas para:

¢ inclusédo de cidadania participativa;

e formacéo de identidade pessoal e social;

e fruicdo das artes, da literatura, da ciéncia e das tecnologias;

¢ desenvolvimento do aluno em seus aspectos fisico, intelectual, emocional e moral;

e incorporagao dos bens do patrimonio cultural da humanidade em seu acervo cultural

pessoal;
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e preparo para escolher uma profissdo e atuar de maneira produtiva e solidaria junto a

sociedade.

O curriculo da Base Nacional Comum Curricular do Ensino Médio foi organizado visando
ao desenvolvimento de competéncias e de habilidades de cada componente curricular

(disciplina) em suas areas de conhecimento.

Os conhecimentos de cada uma das areas em seus componentes curriculares-deverao
priorizar o desenvolvimento das competéncias e das habilidades profissionais; bem como

valores e atitudes pertinentes a formacéo cidada e profissional.

Para tanto, foram selecionados temas abrangentes que dialogam com varias estratégias de
organizacdo curricular, acrescidos de orientacdes e observagées com a finalidade de
possibilitar aos educadores uma abordagem interdisciplinar e significativa das areas de

conhecimento, bem como das especificidades técnicas'da Habilitagcdo Profissional.

4.2. ltineréario Formativo

O ENSINO MEDIO COM HABILITACAO-PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRICAO
E DIETETICA é composto por trés-séries anuais articuladas, com terminalidade
correspondente a ocupacao (ou conjunto de cargos/ocupacdes) identificada no mercado de

trabalho.

A 12 SERIE n#o oferece terminalidade e sera destinada & constru¢cdo de um conjunto de
competéncias que.‘subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,

previstas para as séries subsequentes.

O aluno.que cursar a 22 SERIE concluira a Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAC;AO.

Ao completar as trés séries, com aproveitamento em todos 0os componentes curriculares, o
aluno recebera o Diploma de ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE
TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA que lhe daréa o direito de exercer a profissdo de
Técnico (Habilitacdo Profissional) e o prosseguimento de estudos (Ensino Médio) em nivel

de Educagéo Superior.
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|| 12 SERIE — || 22 SERIE —> || 32 SERIE

I T T

Qualificacéo )
Profissional Técnica de ENSINO MEDIO COM
% Nivel Médio de HABILITACAO
SEM CERTIFICAGAO ASSISTENTE DE PROFISSIONAL DE
TECHICA PRODUTOS EM TECNICO EM
SERVICOS DE NUTngAO E
ALIMENTAGAO DIETETICA
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4.3. Matriz Curricular

a) Sem Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITAGAO PROFISSIONAL

Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE
Habilitagao TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (Diumo — Manh&/Tarde) PlEmD o 338
Profissional Curso

Lei n®9.394, de 20-12-1996; Lei n° 13.415, de 16-2-2017; Resolu¢cdo CNE/CEB n° 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n° 6, de 20-9-2012;
Resolugdo CNE/CEB n° 4, de 13-7-2010; Resolugédo SE n° 78, de 7-11-2008; Decreto n° 5154, de 23-7-2004; Decreto n° 8.268, de 18-6-2014. Plano
de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 1336, de 17-11-2017, publicada no Diério Oficial de 18-11-2017 — Poder Executivo — Segéo | — pagina42.

Carga Horéaria em Horas-aula Carga
. Horéaria
Componentes Curriculares 12 2a 3a -
SEREE | SERE | SERE | "% | horas
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicacéo Profissional 120 120 120 360 300
3 Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagéo Profissional 80 80 80 240 200
35
8 Matematica 120 120 120 360 300
3 Histéria 80 80 - 160 133
£ Geografia 80 80 - 160 133
§ Fisica 80 80 - 160 133
E Quimica 80 80 - 160 133
-g Biologia 80 80 - 160 133
IS
ﬁ Educagao Fisica - 80 80 160 133
ﬁ Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol - - * * *
Arte - - 80 80 67
Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 800 560 2080 1733
Etica e Cidadania Organizacional 40 - - 40 33
Diagnéstico da Alimentagdo Humana 120 - - 120 100
Boas Praticas em Unidades de Producéo de Refeicdes 80 - - 80 67
@ Administracdo e Seguranca em.Servigos de Alimentacao 80 - - 80 67
c
-g Técnica Dietética | e Il 160 160 - 320 267
0
5 Estrutura e Rotina em Servicos de Alimentacédo - 80 - 80 67
% Educacgéo Nutricional em Saude Publica - 80 - 80 67
g Planejamento Alimentar - 80 - 80 67
j =
& Aplicativos Informatizados - - 80 80 67
'_
S Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem Nutricional - - 80 80 67
g Gestao Profissional em Unidades de Alimentacédo - - 80 80 67
E Gestéao de Servicos Especiais de Alimentac&o e Nutricdo - - 120 120 100
Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar - - 120 120 100
Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em
L e - - 80 80 67
Nutri¢do e Dietética
Total da Formagéo Técnica e Profissional 480 400 560 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1120 3520 2933
Aulas semanais 30 30 28 - -
Componentes 12 Boas Praticas em Unidades de Produgéo de Refei¢bes; Diagndstico da Alimentagdo Humana; Técnica
curriculares da Formagdo | Série | Dietetical.
Técnica e Profissional 22 Educagdo Nutricional em Saude Publica; Estrutura e Rotina em Servigos de Alimentacéo; Planejamento
com aulas integralmente Série Alimentar; Técnica Dietética Il.
praticas (100% da carga 30 Aplicativos Informatizados; Gestao de Servigos Especiais de Alimentacéo e Nutricdo; Planejamento e
horarla,p(atlca —em Série Desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) em Nutri¢do e Dietética (diviséo de classes em
laboratério) turmas); Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar.
12 Série Sem certificacdo técnica
e . i Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM
a a ~
Certificados e Diploma 12 + 22 Séries SERVICOS DE ALIMENTACAO
12 + 223 + 32 Séries Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRI(;AO E DIETETICA

* — Os conhecimentos da “Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol” serdo desenvolvidos por meio de
Observacdes | Trabalho de Conclusao de Curso: 120 horas.
Horas-aula de 50 minutos (a carga horéria ndo contempla o intervalo).
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b) Com Espanhol

MATRIZ CURRICULAR - ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE
Habilitagéo TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (Diumo — Manhé&/Tarde) P il 338
Profissional Curso
Lei n® 9.394, de 20-12-1996; Lei n°® 13.415, de 16-2-2017; Resolugdo CNE/CEB n° 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n° 6, de 20-9-2012;
Resolugdo CNE/CEB n° 4, de 13-7-2010; Resolucdo SE n° 78, de 7-11-2008; Decreto n® 5154, de 23-7-2004; Decreto n° 8.268, de 18-6-2014.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 1336, de 17-11-2017, publicada no Diéario Oficial de 18-11-2017 — Poder Executivo — Secéo | — pagina
42.
Carga Horéaria em Horas-aula Carga
’ Horéria
Componentes Curriculares 12 2a 3a -
SERIE | SErREE | seriE | "o | oias
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicagéo Profissional 120 120 120 360 300
3 Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagéo Profissional 80 80 80 240 200
=}
8 Matematica 120 120 120 360 300
3 Historia 80 80 - 160 133
£ Geografia 80 80 - 160 133
§ Fisica 80 80 - 160 133
E Quimica 80 80 - 160 133
2 Biologia 80 80 - 160 133
IS
ﬁ Educagao Fisica - 80 80 160 133
ﬁ Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol - - 80 80 67
Arte - - 80 80 67
Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 800 640 2160 1800
Etica e Cidadania Organizacional 40 - - 40 33
Diagnoéstico da Alimentagdo Humana 120 - - 120 100
Boas Praticas em Unidades de Produgéo de Refei¢bes 80 - - 80 67
T Administracio e Seguranca em Servigos de Alimentacéo 80 - - 80 67
c
-g Técnica Dietética l.€e Il 160 160 - 320 267
% Estrutura e Rotina em.Servicos de Alimentagao - 80 - 80 67
% Educacéo Nutricional em Saude Publica - 80 - 80 67
3 Planejamento Alimentar - 80 - 80 67
é Aplicativos Informatizados - - 80 80 67
-
] Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem Nutricional - - 80 80 67
g Gestdo Profissional em Unidades de Alimentagao - - 80 80 67
E Gestdo de Servicos Especiais de Alimentagdo e Nutricdo - - 120 120 100
Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar - - 120 120 100
Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em
e L - - 80 80 67
Nutri¢&o e Dietética
Total da Formagé&o Técnica e Profissional 480 400 560 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
Componentes & Boas Praticas em Unidades de Producéo de Refei¢bes; Diagnostico da Alimentagdo Humana; Técnica
curriculares da Formag&o | Série | Dietética l.
Técnica e Profissional 22 Educacéao Nutricional em Saude Publica; Estrutura e Rotina em Servigos de Alimentagdo; Planejamento
com aulas integralmente Série Alimentar; Técnica Dietética Il.
praticas (100% da carga 38 Aplicativos Informatizados; Gestdo de Servicos Especiais de Alimentacéo e Nutricao; Planejamento e
horarla,p(atlca —em Série Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em Nutri¢&o e Dietética (divisdo de classes em
laboratério) turmas); Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar.
12 Série Sem certificacao técnica
ie g 72 Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS
Certificados e Diploma Séries DE ALIMENTACAO
12 + 22 + 32 Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRI(;AO E DIETETICA
Séries
o . Trabalho de Conclus&o de Curso: 120 horas.
& Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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4.4. Base Nacional Comum Curricular e Formacéao Técnica e Profissional

12 SERIE — SEM CERTIFICACAO TECNICA

.1 LINGUA PORTUGUESA, LITERATURA E COMUNICACAO PROFISSIONAL

Funcé&o: Representacdo e comunicagao
AtribuicGes e Responsabilidades

Comunicar-se em lingua portuguesa, utilizando a terminologia técnico-cientifica da area, com.autonomia,
clareza e preciséo.

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Incentivar o dialogo e a interlocucéo.
Estimular a comunicacgéo nas relagfes interpessoais.
Competéncia Habilidades
1. Analisar a lingua portuguesa enquanto lingua | 1.1 Utilizar a linguagem como meio de interacdo
materna, geradora de significado e integradora da | social nas situag6es comunicativas e de acordo com
organizacao do mundo e da propria identidade. 0s seus multiplos objetivos.
1.2 Identificar e selecionar estilos e formas de
expressar-se, na modalidade oral ou escrita,
adequados aos contextos sociocomunicativos.
13 Utilizar o discurso literario como instrumento de
interpretacao e intervengdo no imaginario coletivo.
1.4 Utilizar terminologia e vocabulario especificos a
cada situacao.
1.5 Elaborar textos relacionados aos principais
géneros discursivos que circulam nas esferas
académicas e sociais.
Orientagdes
E necessario que sejam trabalhados variados géneros orais e escritos, em suas diferentes tipologias, nas
modalidades aqui apontadas' (oralidade, leitura, producéo), entretanto é fundamental que se explorem
aqueles voltados a especificidade desta habilitacdo. Alguns deles estéo elencados no item Conhecimentos.
Conhecimentos

Oralidade
e Niveis de linguagem oral aplicados a situa¢des formais e informais;
e Elementos da oralidade:
v' planejamento; intencionalidade do locutor; escuta; regras de comportamento social.
e . Géneros da oralidade:
v' seminario, sarau literario, entrevista, exposicdo oral, relato oral de experiéncia, entre
outros.

Leitura e Andlise textual
e Aspectos fundamentais:
v' pistas do texto; conhecimento prévio; marcas linguisticas; operadores argumentativos;
selec¢do lexical; recursos graficos.
e Etapas da leitura:
v decodificar; contextualizar; interpretar; apreender.

CNPJ: 62823257/0001-09 338
Paginan® 29



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

e Géneros textuais da leitura:
v/ romance, anuncio publicitario, poema, manual de procedimentos, manual de uso,
instrucdes de uso, entre outros.

Tipologias textuais e seus aspectos estruturais e gramaticais
e Sequéncia textual dialogal;
e Sequéncia textual descritiva.

Movimentos literarios e seus contextos histéricos e sociais
e O texto como representagdo do imaginario coletivo;
e Alinguagem como construcdo do patriménio cultural linguistico.

Elaboracéo e apresentacao de texto
e Aspectos estruturais:

v/ contexto comunicativo, intencionalidade, circulagdo, escolha lexical, organizagdo do
género, publicacdo, niveis de formalidade, papel social do produtor;.no¢des das normas
da ABNT, entre outros.

e Géneros a serem produzidos:

v' redacgédo escolar, comunicacdo nas redes sociais, ficha técnica, relatério de aula pratica,

entre outros.

Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios especificos da area de atuacdo técnica
e Estrutura morfossintatica e semantica do vocabulario técnico;
¢ Significados dos termos técnicos.

Carga horaria (horas-aula): 120

Todos o0s componentes curriculares preveem«préatica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.2 LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA - INGLES E COMUNICACAO
PROFISSIONAL

Funcao: Representacdo e comunicagao

Atribuicdes e Responsabilidades

Comunicar-se em lingua estrangeira — inglés, utilizando o vocabulario e a terminologia técnico-cientifica da

area.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Incentivar agGes que promovam a cooperagao.
Estimular o interesse na resolucao de situac8es-problema.

Competéncia Habilidades

1. Construir, por meio do estudo da lingua inglesa,

um conjunto de conhecimentos que possibilitem o | como meio de ampliar as possibilidades de
acesso a diversidade linguistica e cultural em | informacdes, tecnologias e-culturas.

contextos sociais e profissionais.

e contexto profissional)

areas de conhecimento e/ou profissionais.

1.1 Identificar as caracteristicas da cultura do idioma

1.2 Identificar e utilizar .terminologia e vocabulario
especificos do contexto comunicativo (contexto social

1.3 Utilizar dicionarios de linguas, especializados em

acesso a

Orientagdes

Neste componente, é possivel relacionar a leitura de roétulos' de produtos estrangeiros com termos e

vocabulario técnico da area de Nutrig&o.

Conhecimentos

Leitura e escrita

Identificacdo do objetivo que se temicom a leitura em questéo;

Observacéo do titulo e do formato.do texto (figuras, ilustracdes, subtitulo, entre outros);
Promocéo de tempestade de.ideias;

Conhecimento prévio sobre o'tema;

Reconhecimento da ideia.que esta sendo desenvolvida no texto;
Observacéo de palavras-chave e informacgdes especificas;

Observacao de imagens, nimeros e simbolos universais;

Indicag&o de palavras semelhantes;

Identificacdo.de frases-chave;

Indicagdo de abreviacdes e palavras escondidas;

Identificacdo do género textual;

Observacao de expressdes que indicam os exemplos apresentados;
Apresentacédo de introducdes formais e informais para a elaboracéo de texto.

Compreenséo auditiva e oralidade

Conhecimento prévio sobre o tema para favorecer o estabelecimento de hipéteses sobre o que

sera ouvido;
Atencéo as informacgfes que se deseja extrair do texto;
Identificagdo de caracteristicas da linguagem falada para o exercicio “speaking”;

Observacdo de conceitos gramaticais necessarios para a organizagdo da linguagem

formal/informal.

Contextos situacionais
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e Apresentacdes formais e informais;

e Recepcado de pessoas em ambientes diversos; atendimento ao cliente;
e Roteiro de atendimento padronizado;

e SituagBes cotidianas.

Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios especificos da area de atuacao técnica
e Dicionarios bilingues, vocabularios, glossarios de termos técnicos;
e Significados de termos técnicos, sinénimos, antdnimos, siglas, abrevia¢des e acrdnimos.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.3 MATEMATICA

Funcao: Investigacdo e compreensao

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar as ferramentas matematicas na elaboracado de planilhas e controle de atividades.

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Incentivar o didlogo e a interlocucéo.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Interpretar, na forma oral e escrita, simbolos, | 1.1 Identificar e fazer uso de instrumentos

cédigos, nomenclaturas, instrumentos de medicéo e
de célculo para representar dados, fazer estimativas
e elaborar hipoteses.

apropriados para efetuar medidas e calculos.
1.2 Construir escalas, expressdes .matematicas,
férmulas, diagramas, tabelas, graficos, entre outros.

1.3 Identificar erros ou imprecisées nos dados
obtidos na soluc¢do de uma dada situacdo-problema.
1.4 Selecionar e utilizar.a representacédo simbdlica
da matemética para‘a construcao de conhecimentos
voltados a contextos diversos.

2.1 Utilizar _ferramentas matematicas para analisar
situagbes do entorno.

2.2 . Aplicar o conhecimento mateméatico para
resolver situagdes-problema.

2.3" Selecionar o conhecimento matemético e
aplicd-lo em é&reas distintas considerando a
responsabilidade social na divulgacdo de dados e
resultados.

2. Avaliar o carater ético do conhecimento
matematico e aplica-lo em situagfes reais.

Orientacgdes

E necesséario que sejam trabalhados’conhecimentos relacionados a Regra de Trés, Porcentagem e
Converséo de Medidas, a fim de que esses saberes auxiliem na melhor compreensdo dos componentes
curriculares técnicos.

Conhecimentos

Numeros e Algebra

¢ Nog0es de Ldgica;

o Conjuntos Numéricos;

e Variagcéo de Grandeza

v» Funcdes:

o Funcéo afim;
o Funcéo quadrdética;
o Funcéo modular.

Geometria e medidas
e Geometria plana.

Andlise de dados
e [Estatistica.

Carga horaria (horas-aula): 120
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.4 HISTORIA

Funcao: Contextualizacdo sociocultural

Atribuicdes e Responsabilidades

Pesquisar sobre a influéncia das tecnologias nos processos sociais e de producéo.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

Competéncias

Habilidades

1. Correlacionar o patrimdnio histérico e cultural e
com as memodrias e identidades locais, regionais,
nacionais e mundiais.

2. Comparar criticamente a influéncia das
tecnologias atuais e/ou de outros tempos nos
processos sociais.

1.1 Identificar os processos sociais que orientam a
dindmica dos diferentes grupos de individuos.

1.2 Situar os momentos histéricos e atuar sobre os
processos de construcdo da memoéria social.

1.3 Caracterizar lugares de .memoria socialmente
instituidos.

1.4 Identificar aspectos das produc¢des de cultura do
patriménio cultural nacional e do estrangeiro.

2.1 Identificar  caracteristicas das transformacdes
técnicas e tecnoldgicas.

2.2 Caracterizar impactos das técnicas e
tecnologias nos processos de producao.
2.3.Caracterizar relagBes entre os diferentes tipos
de.’ sociedade conforme seu desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico.

2.4 Pesquisar registros das técnicas e tecnologias
NOS pProcessos sociais.

2.5 Identificar modificagcbes impostas pelas novas
tecnologias a vida social e ao mundo do trabalho.

Orientagdes

E necessario que sejam trabalhados conhecimentos relacionados a Influéncia da Cultura Alimentar e
Gastrondmica no Brasil, a fim'de que esses saberes auxiliem na melhor compreensdo dos componentes

curriculares técnicos.

Conhecimentos

Patriménio histdrico e tecnoldgico como processo de pesquisa da meméria nas organizagdes humanas
e Patrim@nio tangivel e intangivel como registros documentais na formacgé&o da historicidade social,
o Diversidade patrimonial, étnico-cultural e artistica nos processos histéricos e seus fenbmenos

sociais;

¢ Aspectos histéricos da cultura que envolvam alimentacgéo e gastronomia.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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I.5 GEOGRAFIA

Funcao: Contextualizacdo sociocultural

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar métodos quantitativos e gualitativos e relaciona-los a contextos sociais e produtivos.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

Competéncias Habilidades
1. Analisar aspectos do desenvolvimento da | 1.1 Identificar elementos e processos culturais que
sociedade e as relacbes da vida humana com o | representam mudancas ou registram
espaco geografico. continuidade/permanéncia na relagdo do homem

com 0 espaco.
1.2 lIdentificar os fatores .que  caracterizam a
ocupacdo dos espacoscfisicos com a condicdo
social e a qualidade de vida de seus ocupantes.

2. Desenvolver a capacidade leitora, atribuindo | 2.1 Caracterizar a paisagem, verificando os sinais
sentido a leitura da paisagem. de sua formacdao/transformacdo pela acdo de
agentes sociais.

2.2 ldentificar diferentes representacdes gréaficas e
cartogréficas dos espacos geogréficos.

2.3 Construir  representacdes  simplificadas
utilizando escalas, legendas, tabelas, gréficos,
plantas, mapas e esquemas.

3. Correlacionar as mudancas ocorridas no espaco | 3.1 Caracterizar os diversos objetos de estudo da
com as novas tecnologias, organizagbes de | geografia e relaciona-los ao impacto de novas
producdo, interferéncias no ecossistema, entre | tecnologias.

outras, ao impacto das transforma¢des naturais, | 3.2 Caracterizar fatos e diferentes grupos sociais em
sociais, econdmicas, politicas e culturais. suas dimensdes geograficas.

3.3 Utilizar as ferramentas de representacgao gréafica
e cartogréfica para analisar e organizar o0s
elementos estruturantes da paisagem.

3.4 Expressar quantitativa e qualitativamente dados
relacionados a  contextos ambientais e
socioecondmicos.

Orientagdes

Neste componente, é possivel relacionar o estudo da Nutricdo/Gastronomia e as influéncias nos espacos
territoriais.

Conhecimentos

A dindmica do espaco geografico e seus desdobramentos sociais, politicos e culturais
e Caracteristicas geograficas nos diferentes dominios naturais;
e Tratamento cartogréfico de fatos, situacdes, fenébmenos e lugares representativos.

Carga horaria (horas-aula): 80
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.6 FISICA

Funcdo: Investigacdo e compreensao

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar as interacdes e transformagfes fisicas na natureza dos processos de producdo e nas
tecnologias.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Promover a¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacao e divulgacao de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Analisar os fendmenos naturais e/ou situagfes- | 1.1 Identificar os simbolos e cédigos.da linguagem
problema das diferentes areas utlizando o | cientifica préprios da Fisica paraa resolucao de
conhecimento da Fisica. situacdes-problema.

1.2 Interpretar os dados obtidos em experimentos
fisicos e tecnoldgicos com diferentes formas de

representacao.
1.3 Utilizar as leis..da Fisica que expressam
mudancgas elou registram

continuidades/permanéncias nos eventos fisicos e
tecnologicaes.
1.4 Registrar as interagbes e as transformacgfes
fisicas( na natureza dos fenbmenos e das
tecnologias.

Orientagdes

E necessario que sejam trabalhados conhecimentos relacionados a Calorimetria, Estados fisicos da
matéria e Peso x Volume, a fim de que esses saberes auxiliem na melhor compreensédo dos componentes
curriculares técnicos.

Conhecimentos

Energia
e Tipologias;
e Geracdo e transformacdes;
¢ A energia no desenvolvimento social e tecnolégico.

Movimento
e Principios e leis;
e Classificacao;
e Atrelacdo do movimento e a tecnologia do cotidiano;
e . Terra, Universo e Vida.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 QUIMICA

Funcdo: Investigacdo e compreensao

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar as interagcbes e transformagBes quimicas na natureza dos processos de producdo e nas
tecnologias.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Promover a¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacao e divulgacao de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Analisar os fenbmenos naturais e/ou situacdes- | 1.1 Identificar os dados obtidos em.experimentos
problema das diferentes areas utilizando o | quimicos e tecnolégicos com diferentes formas de
conhecimento da Quimica. representacao.

1.2 Utilizar formas e instrumentos de medidas para
estabelecer comparagoes gquantitativas e
qualitativas.

1.3 Identificar os. fendmenos envolvendo as
interacdes e as-transformacdes fisico-quimicas.

1.4 Elaborar sentengas ou esquemas para a
resolucado de situacbes-problema.

Orientagdes

E necessario que sejam trabalhados conhecimentos relacionados a Estados Fisicos da Matéria e Peso x
Volume, a fim de que esses saberes auxiliem na melhor compreensdo dos componentes curriculares
técnicos.

Conhecimentos

Introducdo & Quimica Geral
¢ Propriedades e simbologia;
e Constituicdo e transformagges.

Substancias e misturas
e Constituicdo e organizacao;
¢ Comportamentorquimico:
v' Acidez e basicidade;
v'  Sais e 6xidos.

Comparacdes quantitativas e qualitativas em relagdo as grandezas quimicas
e Misturas homogéneas e heterogéneas.

Sistemas em solucdo aquosa

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.8 BIOLOGIA

Funcao: Investigacdo e compreensao

Atribuicdes e Responsabilidades

Pesquisar sobre as interacdes e transformacdes biolodgicas na natureza dos processos de producéo e nas
tecnologias.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Promover a¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncia Habilidades

1. Analisar as interacdes entre organismos e | 1.1 Distinguir codigos e nomenclaturas cientificas em

ambientes relacionando conhecimentos | fenbmenos e processos hiolégicos.

cientificos, aspectos culturais e caracteristicas | 1.2 Interpretar imagens, esquemas, desenhos,

individuais. tabelas e graficos em processos bioldgicos e/ou
fenbmenos.
1.3 Observar fendbmenos biolégicos em experimentos
do meio.

1.4 Identificar as .interacdes e as transformacfes
bioldgicas nos diferentes processos.

1.5 Distinguir aspectos relevantes do conhecimento
biolégico do.'ser humano em relacdo ao meio
ambiente.

Orientacgdes

O desenvolvimento deste componente auxiliara na melhor compreenséo do componente curricular técnico
Diagnostico da Alimentagdo Humana.

Conhecimentos

Salde ambiental e humana
e Qualidade de vida e saude.

Os seres vivos e suas interacdes
e Os seres vivos e 0 meio;
e Biomas;
o Fluxo de materiais e energia na natureza;
¢ Classificagdo dos organismos.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos (os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.9 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcdo: Execucao de procedimentos éticos no ambiente de trabalho
Classificacdo: Execucéo

Atribuicdes e Responsabilidades

Atuar de acordo com principios éticos nas relacdes de trabalho.

Atribuicbes Empreendedoras

Procurar pessoas para trabalhar em equipe.

Demonstrar comprometimento com equipe e trabalho.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Incentivar o didlogo e a interlocucéo.

Valorizar a¢es que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias

1. Interpretar as ag¢des comportamentais
orientadas para a realizacdo do bem comum.

2. Analisar as agbes comportamentais no contexto
das relacdes trabalhistas e de consumo.

3. Contextualizar a aplicacdo das agdes éticas'aos
campos do direito constitucional e'slegislacéo
ambiental.

Habilidades
1.1 Identificar os principios de liberdade e
responsabilidade nas .. agbes comportamentais

cotidianas.

1.2 Diferenciar valores éticos de valores morais
exercidos na comunidade local.

1.3 Aplicar principios e valores sociais a praticas
trabalhistas:

2.1 «Detectar aspectos estruturais e principios
norteadores do Codigo de Defesa do Consumidor.
2.2 ldentificar os fundamentos dos cédigos de ética e
normas de conduta.

3.1 Identificar as implicacdes da legislacdo ambiental
no desenvolvimento do bem estar comum e na
sustentabilidade.

Orientagdes

Neste componente, é possivel pautar questdes éticas ao se considerar a forma como o alimento é
“distribuido” nas diferentes-regides e, quem sabe, na¢des e como as pessoas lidam com isso.

Bases Tecnoldgicas

Nocoes gerais sobre-as concepgoes classicas da Etica

Etica, moral

o _Reflexdo sobre os limites e responsabilidades nas condutas sociais.

Cidadania, trabalho e condi¢des do cotidiano
o Mobilidade;
e Acessibilidade;
¢ Inclusao social e econbmica;
e Estudos de casos.

Relag8es sociais no contexto do trabalho e desenvolvimento de ética regulatéria

Cadigos de ética nas relac8es profissionais
e Empresas de alimentagdo — ABRASEL.
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Consumo consciente sob a 6tica do consumidor e do fornecedor

Cadigos de ética e normas de conduta
e Principios éticos.

Direito Constitucional na formag¢&o da cidadania
Principios da ética e suas relagdes com a formacgéo do Direito Constitucional
Aspectos gerais da aplicabilidade da legislacdo ambiental no desenvolvimento socioecondmico e ambiental

Responsabilidade social como parte do desenvolvimento da cidadania

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica
Teodrica 40 L. 00 Total 40 Horas-aula
Profissional

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas: habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.10 DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

Funcéo: Estudo dos alimentos que devem nortear a alimentacdo humana
Classificacdo: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Pesquisar as necessidades nutricionais de populacdes sadias.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Incentivar a criatividade.
Tratar com cordialidade.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar as praticas alimentares do individuo e da
comunidade em relacéo a condicao nutricional.

2. Correlacionar alimentagdo equilibrada a
manutenc¢édo da salde, ao bem-estar e a disposicao
para o trabalho.

3. Analisar os principios_‘que devem nortear a
alimentagdo humana, tendo‘como base a ciéncia da
Nutricdo e as disponibilidades locais de alimentos.

1.1 Nomear os 6rgédos e glandulas que‘fazem parte
do sistema digestorio.

1.2 Identificar a fisiologia da digestao.

1.3 Classificar os nutrientes. de acordo com a
funcéo.

1.4 ldentificar os alimentos-nos grupos conforme o
Guia Alimentar Brasileiro.

2.1 Identificar .os alimentos que compdem uma
alimentacgéo equilibrada, considerando a
biodisponibilidade dos nutrientes.

2.2 Jdentificar as consequéncias da alimentacao
inadequada e observar os erros alimentares de
cardapios.

2.3 Distinguir os alimentos que devem compor a
alimentacéo diaria do homem, utilizando os guias
alimentares vigentes.

2.4 |dentificar os distdrbios nutricionais e os seus
efeitos no organismo humano.
2.5 Assinalar o0s beneficios
prebidticos e probiodticos.

dos alimentos

3.1 Identificar condutas para prevencdo de
distdrbios alimentares.

Bases Tecnoloégicas

Digestao dos alimentos
e Anatomia e fisiologia do sistema digestorio.

Conceitos gerais em Nutricdo e Dietética
e Alimento;
e Nutriente;

e Dietética,
e Alimentacao;
e Nutricdo;

e Metabolismo.

Classificacdo dos nutrientes segundo suas fungdes
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Classificacao dos grupos de alimentos

Guias Alimentares Brasileiros e Internacionais
e Histérico e piramide dos alimentos.

Definicdo, estrutura e propriedades quimicas, funcbes, classificacdo, biodisponibilidade, fontes
alimentares, recomendacgfes, doengas causadas por caréncia e excesso de nutrientes
e Macronutrientes;
e Micronutrientes:
v' vitaminas lipossollveis;
v'vitaminas hidrossollveis;
v' minerais.

Alimentos funcionais
e Conceitos;
¢ Principais compostos funcionais

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.at|.<:a 120 Total 120 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem prética,. expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.11 BOAS PRATICAS EM UNIDADES DE PRODUCAO DE REFEICOES

Funcéo: Prevencéo de doengas de origem alimentar em unidades de alimentacao
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Utilizar as Boas Praticas de manipulagéo e fabricacao de alimentos de acordo com a legislagéo sanitaria

vigente.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse na resolucao de situac8es-problema.
Promover ac¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéao, utilizacao e divulgacao de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Avaliar os procedimentos higiénico-sanitarios em
unidades de alimentagdo e formular acgbes
corretivas.

2. Selecionar os métodos de prevenc¢do de doencas
de origem alimentar em unidades de alimentacéo.

3. Correlacionar seguranca alimentar e técnicas de
controle de qualidade.

4. Realizar controle microbiolégico de superficies.

1.1 Identificar a legislagdo sanitaria para unidades
de alimentacéo.

1.2 Indicar a legislagédo vigente para o municipio de
atuacao.

1.3 Indicar as medidas de saneamento para
abastecimento de agua, destino dos residuos, lixo,
controle de insetos' e roedores em unidades de
alimentacgéo.

2.1 Executar técnicas de higienizacdo das maos,
alimentos, equipamentos, utensilios e ambiente,
bem.como indicar os produtos e diluicAo adequada.
2.2 Indicar produtos e diluicio adequada para a
higienizacdo das méaos, alimentos, equipamentos,
utensilios e ambiente.

2.3 Classificar os tipos de micro-organismos e suas
fontes de contaminacéo.

2.4 ldentificar os micro-organismos e suas vias de
transmissao.

2.5 Listar as principais Doengas Transmissiveis por
Alimentos — DTAs.

2.6 Elencar as Doengas Transmissiveis por
Alimentos — DTAs e seus respectivos agentes de
contaminagdo e métodos preventivos.

2.7 ldentificar as caracteristicas dos principais
micro-organismos patogénicos causadores de
toxinfecgbes e toxinoses alimentares mais comuns.

3.1 Mensurar as temperaturas nas diversas etapas
da cadeia produtiva.

3.2 Executar técnicas para coleta de amostras de
alimentos.

3.3 Identificar perigos e pontos criticos de controle,
e efetuar acdes corretivas para sua reducdo,
eliminacdo ou controle.

4.1 Executar o esfregago e o plaqueamento para
andlises microbiolégicas de superficies.
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5. Interpretar o Manual de Boas Préaticas e os | 5.1 Elaborar e adequar o Manual de Boas Praticas
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) | e os POPs.
de uma unidade de alimentacéo. 5.2 Orientar o emprego do manual de Boas Praticas.

Bases Tecnolégicas

Conceitos basicos de higiene, limpeza e desinfeccéo

Microbiologia aplicada a alimentacédo e nutricao
e Tipos de micro-organismos;
e Fontes alimentares de contaminacao;
e Micro-organismos patogénicos.

Fatores que interferem no metabolismo dos micro-organismos

Saneamento
e Abastecimento de agua, limpeza da caixa d’agua, destino dos residuos,«controle de insetos e
roedores.

Legislacdo de controle sanitario para alimentos
e Orgaos reguladores e legislag&o.

Definicdo, objetivos e legislacdo de biosseguranca

Doencas de origem alimentar - DTAs e intoxica¢des naturais
e Vias de transmissao dos micro-organismos através do alimento;
e Agentes de DTAs:
v/ fonte, contaminagéo, alimentos,.quadro clinico, caracteristicas.
e Toxinose, infeccao, toxinfecgao, intoxicagdo quimica.

Métodos preventivos de DTAs segundonormas preconizadas pela Organiza¢do Mundial da Saude
e Temperatura: refrigeracdo, manipulacdo, coc¢éo e distribuicao;
e Tempo: armazenamento, manipulagdo no pré-preparo e preparo, distribuigdo;
e Técnicas corretas para higiene pessoal, ambiental, equipamentos e utensilios;
e Técnicas de manuseio.e de higienizacdo de termbmetros;
e Técnicas de coleta de amostras.

Elaborac¢éo do Manual de Boas Praticas em Unidades de Alimentacéo
e Controlerde matéria-prima;
e Normas e critérios para recebimento e armazenamento de produtos, pré-preparo, preparo e
distribuicao;
o (Afericdo e registro de temperaturas;
e . Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

Técnicas de controle da higienizagéo
e Luminescéncia,;
e Contagem de particulas;
e Técnicas de esfregaco e cultivo:
v' swab de superficies, coleta de amostras e analise por plaqueamento.

Carga horaria (horas-aula)

, . Prati
Tebrica 00 r_a |_ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
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Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nhas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.12 ADMINISTRACAO E SEGURANCA EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcao: Gestdo em salde
Classificacdo: Controle

Atribuicdes e Responsabilidades

Cumprir as normas ergondmicas e de seguranc¢a do trabalho.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Incentivar o dialogo e a interlocucéo.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Desenvolver técnicas de administracdo e de
gerenciamento.

2. Avaliar condic¢des e atos inseguros no ambiente,
nas instalagcbes e nos equipamentos das UANs e
cozinhas domésticas.

1.1 Estabelecer rotinas e protocolos«de trabalho,
utilizando os fundamentos da administracdo e os
sistemas de qualidade total.

1.2 Colher dados para anélises posteriores.

1.3 Identificar instrumentos @dministrativos para a
gestdo das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANS).

2.1 Colaborar, 'com a Comissdo Interna de
Prevencéo.de Acidentes (CIPA) e participar dela,
desenvolvendo treinamentos com a equipe.

2.2 ddentificar legislacdo, normas de seguranca e
elementos basicos de prevencédo de acidentes e de
protecdo a salde no trabalho pertinentes aos
servicos de alimentagdo e de nutricao.

2.3 Aplicar principios ergondmicos durante a
realizagéo do trabalho conforme a legislagéo, a fim
de prevenir doencas profissionais e acidentes.

2.4 Verificar as condicbes de saude dos
colaboradores da Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) e encaminhar procedimentos
médicos de emergéncia sempre que necessario.
2.5 Orientar e acompanhar a utilizagdo de
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) e
Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPCs).

2.6 Empregar o sistema de cédigos utilizados na
area da Saude e Seguranca do Trabalho.

2.7 Operar equipamentos especificos do trabalho de
acordo com os principios de seguranca.

Bases Tecnoloégicas

Evolucéo das teorias administrativas
e Principios Tayloristas a Qualidade Total.

Func¢Bes da Administracéo
e Planejar e organizar.

UANs
o Definicéo;
e Objetivos;
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e Finalidades.

Instrumentos administrativos usados na UAN
e Organograma basico;
e Fluxograma.

Sistemas de Qualidade Total para Servico de Alimentacao
e Piramide da qualidade;
e 5S;
e Familia ISO;
e Outros sistemas especificos da area.

Analise de fluxos em cozinhas domésticas com identificacdo de pontos criticos

Saude e Seguranga no Trabalho (SST)
e Histérico das Normas Regulamentadoras de Salde e Seguranca do Trabalho - SST;
e Acidentes do Trabalho em UANSs:
v/ conceitos;
v/ causas;
v prevencgao: processos e fatores que determinam um ambiente seguro.
e Equipamentos de prote¢éo coletiva — EPC;
e Equipamentos de prote¢éo individual — EPI.

Cddigos e simbolos especificos de Sistemas de Seguran¢a.do Trabalho (SST)

Comisséo Interna de Prevencgéo de Acidentes (CIPA)
e Objetivos;
e Organizacao;
e Funcionamento;
e Atividades.

Ergonomia aplicada aos profissionais:de UANs
e Condi¢gbes ambientais de trabalho;
e Esforgo fisico intenso;
o Repetitividade;
e Postura inadequada,;
e Adequacaodos postos de trabalho;
e A organizagéo do trabalho.

Prevencao e combate a incéndios:
e (Riscos potenciais e causas de incéndios;
s Uso de extintores de incéndio.

Rotinas de exames clinicos e laboratoriais para controle de satde do pessoal operacional da UAN

Primeiros socorros
e Caixa de primeiros socorros;
e Técnicas de reanimacdo cardiorrespiratoria;
¢ Atendimento de emergéncia em ferimentos, hemorragias, fraturas, queimaduras, choque elétrico,
desmaios, vertigens, crises convulsivas, corpos estranhos no organismo.

Carga horaria (horas-aula)
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Tebrica 80 Pr.at|.ca 00 Total 80 Horas-aula
Profissional

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.13 TECNICA DIETETICA |

Funcao: Biosseguranca nas acdes de saude
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Acompanhar procedimentos culinarios durante as preparacoes.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.
Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Sistematizar o processo de producdo de
preparag¢des utilizando os grupos de alimentos
(hortalicas, frutas, cereais, leguminosas,
condimentos, leite e derivados) e garantir a
qualidade.

2. Correlacionar técnicas de pré-preparo,
métodos de coccdo e montagem das
preparacbes ao produto final, visando a
manutenc¢do da sanidade, qualidade nutricional e
educacéo alimentar.

1.1 Identificar técnicas de pesos e «medidas de
diferentes alimentos.

1.2 Registrar em ficha técnica prépria os dados de
preparac¢des para uma Unidade de Alimentagéo.

1.3 Calcular a quantidade de-alimentos a serem
utilizados mediante o uso de indicadores.

1.4 Utilizar os preceitos 'da legislacdo sanitaria em
relagcdo a higienizacdo e armazenamento de alimentos.

2.1 Classificar. 0s géneros alimenticios quanto aos
grupos (hortalicas, frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivades), qualidade e caracteristicas sensoriais.

2.2 ldentificar os termos técnicos culindrios mais
utilizados na Gastronomia.

2.3 Identificar técnicas de pré-preparo dos alimentos de
acordo com a Técnica Dietética e a legislacéo vigente,
a fim de preservar nutrientes.

2.4 Observar as transformacdes fisicas e quimicas
sofridas pelos alimentos durante o processo de cocgao.

Bases Tecnolbgicas

Definicdo e objetivos da Técnica Dietética

Preceitos basicos de higiene pessoal, alimentar, de utensilios e ambiental

Pesos e medidas
e Conceitos e técnicas.

Conceito e:emprego dos indices para alimentos pereciveis e ndo pereciveis

o indice de Parte Comestivel (IPC);
e ‘indice de Coccéo (ICC);

¢ Quantidade Adquirida (QA);

e Per capita e porcao.

Célculo de valor caldrico total do alimento/preparacéo

Modelo de Ficha Técnica

o Nome da preparacao, ingredientes, modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso liquido,
fator de correcdo, célculo nutricional, equipamentos e utensilios necessarios, porcdo, rendimento.
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Termos técnicos culinarios para cortes e preparacdes
Conceitos basicos sobre métodos de coccéo e suas interferéncias nas caracteristicas dos alimentos

Elaboracéo de cardapios
e Conceito e estruturas.

Estudo das hortaligas e frutas:
o Defini¢éo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
e Safra;
e Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selecao;
e Técnica e controle de armazenamento e pré-preparo;
e Preparo e distribuigéo.

Estudo dos Cereais
e Definigéo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
e Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selecao;
e Técnica e controle de armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo.

Estudo das Leguminosas
e Defini¢éo e estrutura;
Classificacdo comercial,
Caracteristicas sensoriais;
Técnicas de selec¢éo;
Técnica e controle de armazenamento; pré-preparo, preparo e distribui¢&o.

Estudo dos Condimentos
o Defini¢éo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
e Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selegao;
e Técnica e controle de armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicao.

Estudo de Lejtes e Derivados
o Definicao;
e Classificagdo comercial;
¢ . Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selecao;
e Técnica e controle de armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicao.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atllca 160 Total 160 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nhas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

22 SERIE - Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAC}AO

1.1 LINGUA PORTUGUESA, LITERATURA E COMUNICACAO PROFISSIONAL

Funcéo: Representacdo e comunicagéo

Atribuicbes e Responsabilidades

clareza e preciséo.

Comunicar-se em lingua portuguesa, utilizando a terminologia técnico-cientifica da area, com autonomia,

Valores e Atitudes

Estimular a organizagao.
Incentivar o didlogo e a interlocucéo.

Responsabilizar-se pela producéo, utilizacao e divulgacdo de.informacdes.

Competéncia

Habilidades

1. Analisar os recursos linguisticos da producgéo
textual oral e escrita, relacionando textos e
contextos mididticos mediante a funcdo,
organizacgao e estrutura, bem como as condi¢bes
de producéo e recepcao.

1.1 Utilizar metodologias e critérios adequados para a
anélise de estilos, géneros e recursos expressivos.
1.2 Aplicar estratégias de leitura e interpretacdo na
compreensdo de textos e expressdes linguisticas,
considerando os contextos socioculturais.

1.3 Empregar as formas mais adequadas para relatar,

descrever, argumentar e fundamentar contextos
diversos.
1.4 Utilizar as tecnologias como conhecimento

sistematico de sentido pratico.

1.5 Utilizar instrumentos textuais diversificados
(literario,  artistico,  cientifico, académico e
profissional), escritos e orais, considerando contextos
sociais e tempos distintos, do patriménio cultural
nacional e estrangeiro, nas diversas situacdes
comunicativas.

Orientacgdes

redacionais.

E necessario que sejam dadas énfases relacionadas a ortografia, & interpretacdo textual e as técnicas

Conhecimentos

Oralidade

e Elementos da oralidade;
e (Géneros a serem produzidos:

e Niveis de linguagem oral aplicados a habilitacao profissional;

v' debate, palestra, mesa-redonda, depoimento, entrevista, entre outros.
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Leitura e andlise textual
e Aspectos fundamentais;
e Etapas da leitura;
e Géneros textuais:
v" manual de normas e procedimentos, organograma, regulamento, manual técnico, noticia,
reportagem, entre outros.

Tipologias textuais e seus aspectos estruturais e gramaticais
e Sequéncia textual narrativa;
e Sequéncia textual injuntiva ou instrucional/prescritiva;
e Sequéncia textual explicativa ou expositiva.

Movimentos literarios e seus contextos histdricos e sociais
e O texto como representagdo do imaginario coletivo;
e Alinguagem como construgdo do patrimdnio cultural linguistico.

Elaboracéo e apresentacao de texto
e Processos de producéo:
v/ contextualizagdo, elaboragdo e tratamento dos conteddos tematicos, planificacdo e
textualizagéo.
e Revisdo e reescrita:
v/ coeréncia, coesdo, corregdo gramatical (aspectos voltados a concordancia, regéncia,
colocacédo pronominal, entre outros), regras da'/ABNT.
e Géneros a serem produzidos:
v/ resumo esquematico, relatério, cronograma, folder, oficio, agenda, redacdo escolar,
fichamento, entre outros.

Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios especificos da area de atuacdo técnica
e Dicionérios, vocabularios, glossarios determos técnicos;
e Estruturas morfossintaticas e, semanticas do vocabulério técnico (processos de formacdo de
palavras:
v'  prefixagcdo, sufixagdo, composicdo propriamente dita, composicdo sintagmatica,
neologismos, empréstimos de outras linguas e areas); significados dos termos técnicos,
sindnimos, .anténimos, siglas, abrevia¢des, acrdnimos, dicionéarios bilingues.

Carga horaria (horas-aula): 120

Todos o0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter.acesso as titulag6es dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.2 LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA — INGLES E COMUNICACAO
PROFISSIONAL

Funcao: Representacdo e comunicagao

Atribuicdes e Responsabilidades

Comunicar-se em lingua estrangeira — inglés, utilizando o vocabulario e a terminologia técnico-cientifica da
area.

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Estimular a comunicacéo nas rela¢cdes interpessoais.
Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

Competéncias Habilidades
1. Correlacionar o patriménio linguistico e cultural de | 1.1 Pesquisar as diversas manifesta¢des culturais
lingua inglesa com o idioma materno. dos povos falantes de lingua inglesa.

1.2 Distinguir os sistemas’ principais de signos
linguisticos e culturais do idioma estrangeiro.

1.3 Identificar empréstimos linguisticos e pesquisar
0s estrangeirismos,como um movimento de relacao
de poder na sobreposicéo de culturas.

2. Analisar os recursos expressivos e a organizagdo | 2.1 Identificar 0s elementos estruturadores
discursiva da linguagem verbal escrita. presentes ‘em uma tipologia textual e o registro
linguistico mais apropriado ao contexto.

2.2 Distinguir os efeitos de sentido produzidos pelo
uso dos marcadores discursivos em textos orais e
escritos.

2.3 Identificar formas de organizacéo discursiva de
um determinado género, levando em consideracao
as variantes de registro.

Orientagdes

E necessario que sejam trabalhados conhecimentos relacionados ao atendimento ao publico.

Conhecimentos

Leitura e escrita

e Estratégias deleitura e escrita desenvolvidas na série anterior;

e Observacéo.da funcdo dos sinais de pontuacéo para identificar informag6es adicionais ao texto;

o |dentificacdo de ideias de causa e efeito observando-se os marcadores discursivos;

e Reconhecimento de significados, a partir do contexto, de cognatos, de sinbnimos, entre outros
indicadores;

o ldentificacdo da oracado principal e da ideia central do paragrafo;

e 'Observacdo da estrutura frasal e da necessidade de organizar os conhecimentos gramaticais a
partir dos contextos apresentados;

e Introducéo de estruturas de relatorio.

Compreenséo auditiva e oralidade
e Conhecimento prévio sobre o tema para favorecer o estabelecimento de hipéteses sobre o que
sera ouvido;
e Atencdo as informacdes que se deseja extrair do texto;
e |dentificagdo de caracteristicas da linguagem falada para o exercicio “speaking”;
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e Observacdo de conceitos gramaticais necessarios para a organizacdo da linguagem
formal/informal;

e Observacao da entonacao e da pontuacdo na oralidade (stress).

Contextos situacionais
e Apresentacdes formais e informais com o0 uso de expressfes mais usuais de cumprimento ao
telefone, no local de trabalho, pessoalmente, entre outros, em ambientes internos e externos;
e Informacdes e situacBes cotidianas (fila de banco, restaurantes, entre outros espacos publicos)
com a utilizacdo das expressdes mais usuais;
e Organizacdo de reunides, passeios, entre outros.

Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios especificos da area de atuacédo técnica
e Dicionarios bilingues, vocabularios, glossarios de termos técnicos;
e Significados de termos técnicos, sindbnimos, antdnimos, siglas, abreviagfes e acrénimos;
e Estruturas morfossintaticas e semanticas do vocabulario técnico (processo)de formacédo de
palavras) empréstimos de outras linguas e area.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa. nas: habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados'aministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.3 MATEMATICA

Funcdo: Investigacdo e compreensao

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar sobre a relevancia da linguagem matematica nos diversos contextos e processos de producgéo.

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Estimular o interesse na resolucao de situac8es-problema.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informagdes.

Competéncias Habilidades
1. Analisar regularidades em situacdes semelhantes | 1.1 Utilizar o raciocinio dedutivo e indutivo.
para estabelecer regras e propriedades. 1.2 Identificar informacdes relativas: a situacao-
problema.

1.3 Selecionar, comparar e fazer relagbes para
apresentar argumentos convincentes.

2. Analisar identidades ou invariantes que imp8em | 2.1 ldentificar as relagbes e identidades entre
condi¢cdes para resolucdo de situagdes-problema. diferentes formas .de ‘representagcdo de um dado
objeto.

2.2 Articular dados a fim de identificar
transformagbes entre grandezas ou figuras para
relacionar variaveis e dados, fazer quantificacdes,
previsdes e identificar desvios.

2.3 Identificar a conservagdo em toda igualdade,
congruéncia ou equivaléncia para calcular, resolver
ou provar novos fatos.

3. Interpretar textos e informagfes da Ciéncia-e da | 3.1 Utilizar textos pertinentes a diferentes
Tecnologia relacionados a Matematica: e veiculados | instrumentos de informacao e formas de expressao.

em diferentes meios. 3.2 Selecionar as formas apropriadas para
representar um dado ou conjunto de dados e
informacoes.

3.3 Identificar a linguagem matematica em
diferentes tipologias textuais.

Conhecimentos

Numeros e Algebra
e Variacéo de Grandeza:
¥" Sequéncia, Progressdo Aritmética e Geométrica;
v" Funcdes:
o Funcéo exponencial,
o Funcéo logaritmica.
v/ Matematica financeira.
e Sistemas Lineares (até trés equacdes);
e Matriz (de acordo com a necessidade do curso).

Geometria e medidas
e Geometria espacial.

Analise de dados
e Contagem e probabilidade.
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Carga horaria (horas-aula): 120

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

CNPJ: 62823257/0001-09 338
Pagina n® 58


https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

1.4 HISTORIA

Funcéo: Contextualizagdo sociocultural

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar sobre os elementos culturais que constituem as identidades e suas influéncias nos processos
técnicos e tecnologicos.

Valores e Atitudes

Estimular o senso de pertencimento.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
Respeitar as manifesta¢des culturais de outros povos.

Competéncias Habilidades
1. Analisar aspectos identitarios e seus elementos | 1.1 Caracterizar os principais elementos culturais
culturais em sociedades diferentes. que constituem as sociedades.

1.2 Identificar processos de aculturacao.

1.3 Identificar alguns fatores. sociais, politicos,
econdmicos e geograficos' que interferem ou
influenciam nas relagdes humanas.

1.4 Identificar aspectos relevantes do
desenvolvimento cientifico e tecnoldégico em
sociedades diferentes.

2. ldentificar caracteristicas da funcdo das | 2.1 Distinguir aspectos da ag¢do e evolucdo das
instituicbes sociais, politicas e econdmicas. instituigdes sociais, politicas e econémicas.

2.2 Caracterizar a atuacdo dos movimentos sociais
gue influenciam mudangas ou rupturas em
processos pela disputa de poder.

2.3 Caracterizar o papel da Justica como instituicao
na organizagéo das sociedades.

3. Analisar fatos presentes e suas relagdes com o | 3.1 Caracterizar objetos de estudo da histéria
passado, assumindo postura critica. relacionados a novas tecnologias.

3.2 Identificar fatos e diferentes grupos sociais em
suas dimensdes historicas.

3.3 Construir escalas, legendas, tabelas, graficos,
mapas e linhas do tempo.

3.4 Elaborar textos sobre os processos histéricos,
conforme o discurso historiogréfico.

Orientagdes

E necessario que sejam abordados conhecimentos relacionados a cultura dos povos em periodos de
colonizagéo.

Conhecimentos

Papel identitario na formacéo cultural de sociedades
e Processos de formacao de identidades e elementos culturais que as constituem;
e ltinerario histérico das relacdes de poder e organizacdo de processos identitarios no espacgo
socioecondmico, cultural e politico.

Instituicdes sociais, politicas e econdmicas e suas relagdes com o passado histérico
¢ Formas de participacao politica para a conquista e preservacao do direito;
e Interpretacdo critica da organizacdo de instituicdes politicas e econdmicas em sociedades
contemporaneas.
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Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.5 GEOGRAFIA

Funcéo: Contextualizagdo sociocultural

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar sobre os diferentes processos de producdo e suas implicages nos contextos técnicos,

tecnolégicos e produtivos.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular o senso de pertencimento.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar transformacdes dos espacos geograficos
em suas relagdes socioecondmicas e culturais de
poder.

2. Analisar elementos que constituem identidades,
considerando o papel do individuo nos processos
histérico-geograficos.

3. Analisar fatores que explicam o impacto das
novas tecnologias no processo de territorializagdo e
producéo.

1.1 Identificar a presenca ou auséncia do poder
econdmico e politico na formagédo e transformacao
dos espacgos.

1.2 Caracterizar as acdes: das organizagfes
politicas e socioecondmicas segundo fluxos
populacionais e enfrentamento de problemas de
ordem econdmico-sociais.

1.3 Distinguir processos de producéo ou circulagédo
de riquezas e _suas implicag6es socioespaciais.

2.1 Coletar dados e informacdes que auxiliem na
percepcgao de que individuos podem atuar ora como
sujeitos, ora como produtos de processos espaciais.
2.2 lIdentificar fontes documentais acerca de
aspectos da cultura.

3.1 Caracterizar formas de uso e apropriagdo dos
espacos rural e urbano na organizacdo do trabalho
e /ou da vida social.

3.2 Pesquisar informacdes sobre as transformacdes
técnicas e tecnoldgicas.

3.3 Identificar o impacto de transformacdes técnicas
e tecnolégicas em processos de producgdo espacial
e na vida social.

Orientagdes

E importante que sejam abordados conhecimentos relacionados aos habitos alimentares regionais e
internacionais e.conhecimentos voltados a sustentabilidade.

Conhecimentos

Processos tecnoldgicos e transformagdes geogréficas e identitarias a luz de questdes econdmicas e

geopoliticas

¢ Fronteiras sociais, politicas e econdmicas sob a ética de organizacdes geograficas;
¢ Influéncia de elementos geograficos no desenvolvimento técnico e tecnologico na sociedade do

trabalho;

e Panorama mundial contemporaneo e papel exercido pelas organizages sociopoliticas nos

processos de producéo.

Carga horaria (horas-aula): 80
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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I1.6 FISICA

Funcdo: Investigacdo e compreensao

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar sobre a importancia dos novos materiais e processos utilizados para o desenvolvimento
tecnoldgico.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse na resolucao de situac8es-problema.
Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Avaliar situacdes-problema resultantes da analise | 1.1 Considerar as informacfes: * relevantes
de experimentos, fenémenos, sistemas naturais | envolvendo diferentes dados de natureza cientifica.
e/ou tecnoldgicos. 1.2 Empregar critérios e aplicar procedimentos
proprios da analise e interpretagéo.

1.3 Interpretar modelos fisicos microscopicos e
macroscopicos ha analise de situacdes-problema.

2. Analisar a Fisica e suas tecnologias como partes | 2.1 Apontar formas pelas quais a Fisica e a
integrantes da cultura contemporéanea. tecnologia influenciam na interpretacdo da
realidade.

2.2 ldentificar a importancia dos novos materiais e
processos utilizados para o0 desenvolvimento
tecnologico.

2.3 Questionar e debater os impactos das novas
tecnologias na vida contemporanea, analisando as
implicacdes da relagio entre Ciéncia e Etica.

Conhecimentos

Som, imagem e comunicagéo
e Principios e leis;
e Uso e tecnologias no cotidiano.

Eletricidade
e Principios e leis;
e Grandezas elétricas e suas propriedades;
¢ Energias.renovaveis e ndo renovaveis.

Teorias modernas
e . Tecnologia automatizada.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 QUIMICA

Funcao: Investigacdo e compreensao

Atribuicdes e Responsabilidades

Pesquisar sobre a importancia da Quimica e suas tecnologias nos processos produtivos da cultura

contemporanea.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Avaliar métodos e procedimentos proprios da
Quimica e aplica-los em diferentes contextos.

2. Analisar a Quimica e suas tecnologias como
partes integrantes da cultura contemporanea.

1.1 Identificar propriedades quimicas«de produtos,
sistemas ou procedimentos (tecnolégicos e
relaciona-los as finalidades a que se destinam.

1.2 Selecionar métodos ou procedimentos da
Quimica através de modelos que contribuam para
diagnosticar ou solucionar problemas de ordem
social, econdmica ou.ambiental.

2.1 ldentificar caracteristicas através das quais a
Quimica e a tecnologia influenciam na interpretacao
da realidade.

2.2 «<Pesquisar 0s novos materiais e processos
utilizados para o desenvolvimento tecnoldgico a luz
do conhecimento quimico.

2.3 Questionar e debater os impactos das
tecnologias na vida contemporéanea, analisando as
implicagBes da relacao entre Ciéncia e ética.

2.4 ldentificar aspectos relevantes do conhecimento
guimico e suas tecnologias na interacéo individual e
coletiva do ser humano com o ambiente.

Conhecimentos

Sistemas em solu¢do aquasa

Termodinamica de sistemas gasosos

Termoquimica e espontaneidade de rea¢c6es quimicas

Propriedades coligativas

Compostos orgéanicos
e Grupos funcionais;
e Isomeria.

Quimica: tecnologias, sociedade e meio ambiente
o Combustiveis fésseis e seus impactos;
e Fontes alternativas;
e Polimeros e resinas sintéticas.

Carga horaria (horas-aula): 80
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.8 BIOLOGIA

Funcao: Investigacdo e compreensao

Atribuicdes e Responsabilidades

Pesquisar sobre os aspectos significativos do conhecimento biologico e suas tecnologias nas relagdes
humanas com o0 meio ambiente.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.
Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Habilidades
1. Analisar os fendmenos e conceitos bioldgicos em | 1.1 Identificar através de observagfes ‘obtidas em
uma situacao-problema. experimentos como determinadas variaveis
interferem.

1.2 Distinguir regularidades™.em fenbémenos e
processos para construirgeneralizagdes.

1.3 Utilizar dados para a.construgcdo de argumentos
e fundamentacdao tedrica.

2. Analisar a aplicabilidade da ética na area da | 2.1 Apontar e .caracterizar 0s novos materiais e
Biotecnologia. processos utilizados no desenvolvimento
tecnolégico da area.

2.2 «Selecionar critérios éticos direcionados a
Biotecnologia considerando as estruturas e
processos neles envolvidos.

Conhecimentos

Sistemas Funcionais
e Sistemas fisioldgicos;
e Sistemas reprodutivos.

Identidade dos seres vivos
e Organizac¢do celular;
e Funcdes vitais;
e Cddigo genético.

Biotecnologia:. manipulacao e bioética
e Processos de hereditariedade;
¢ Engenharia genética:
¥ Tecnologias de manipulacdo de DNA;
v Intervencdo humana na genética de espécies.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.9 EDUCACAO FISICA

Funcé&o: Representacdo e comunicagao

AtribuicGes e Responsabilidades

Utilizar técnicas e pratica da atividade fisica para adogao e valorizagdo da cultura corporal.

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Incentivar agcdes que promovam a cooperacao.

Valorizar agdes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar praticas corporais e alteracées organicas
durante as atividades.

2. Analisar as diferentes manifesta¢gées da cultura
corporal e suas linguagens como meio de interagcéo
social.

3. Analisar aspectos do desenvolvimento individual
e coletivo na convivéncia e nas praticas_corporais.

4. Adotar postura democratica nas atividades
corporais coletivas.

1.1 Executar movimentos préprios da atividade
fisica.

1.2 Identificar aspectos fundamentais para a
execucao das praticas sistematizadas.

1.3 Registrar alteracdes. Afisiolégicas durante a
pratica de exercicios.

1.4 Identificar os mecanismos fisiol6gicos ocorridos
durante as atividades fisicas.

1.5 Realizar praticas corporais.

2.1 Ampliaras capacidades motoras.

2.2 ldentificar determinados gestos nas atividades
esportivas.

2.3 ldentificar atividades corporais de culturas
distintas.

2.4 Pesquisar os elementos da cultura corporal.

3.1 Aplicar os procedimentos voltados & pratica de
atividades fisicas de forma segura.

3.2 Participar do desenvolvimento de tarefas
coletivas, contribuindo de maneira solidaria e
inclusiva.

3.3 Participar de praticas corporais coletivas
respeitando os principios convencionados.

4.1 Participar de atividades coletivas, exercendo
diferentes papéis, considerando as potencialidades
e as diferencas individuais.

4.2 Demonstrar atitudes de respeito e cooperacdo
para solucionar conflitos no contexto das praticas
corporais.

4.3 Discutir e adaptar regras, utilizando critérios
éticos para a escolha, organizacgao e funcionamento
de equipes.

Orientacdes

Ha um Rol de Praticas Corporais que se manifestam em diferentes elementos da cultura corporal do
movimento. O educador deve optar por aquelas que mais condizem com o trabalho que precisa ser
desenvolvido, considerando as condi¢Bes locais da Unidade de Ensino e os recursos dos quais dispde.

E importante que, ao longo do curso, o professor trabalhe com todos os elementos da cultura corporal em
duas ou mais modalidades diversificadas.
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Devem ser trabalhados conhecimentos relacionados a composicdo corporal, ao consumo energético em
atividades aerdbicas e anaerobicas e importancia da aquisicao de qualidade de vida.

Conhecimentos

Corpo em movimento: percepgdo

Cultura corporal, corpo plural e identidade

Préticas corporais e convivéncia: principios e valores, relacdes éticas e democraticas

Repertério de movimentos nas praticas corporais;
Alteracdes fisiol6gicas do corpo em movimento.

Pluralidade das praticas corporais;

Diversos contextos de praticas corporais;
Func®es sociais das atividades;

Papel das vivéncias e experiéncias;

Atividades corporais como apreciagao estética;
Linguagem corporal.

Cultura da paz;

Incluséo;

Solidariedade;

Seguranga;

Respeito a si e ao outro;

Construgéo de regra;

Cooperacéo e os diferentes papéis em equipe;
Resolucéo de conflitos.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos o0s componentes curriculares ~preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[1.10 TECNICA DIETETICA Il

Funcao: Biosseguranca nas acdes de Saude
Classificacdo: Execucédo

AtribuicBes e Responsabilidades

Avaliar qualidade e caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar procedimentos culinarios de

preparacgoes.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Estimular a organizacao.
Incentivar acdes que promovam a cooperagao.

Competéncias

Habilidades

1. Sistematizar o processo de producdo de
preparacdes para garantir a qualidade de alimentos.

2. ldentificar técnicas de pré-preparo, métodos de
coccdo e montagem das preparagbes para a
elaboracéo final do produto.

1.1 Calcular a quantidade de alimentos a serem
utilizadas mediante o uso de indicadores.

1.2 Utilizar os preceitos da legislacdo sanitaria em
relagdo a higienizagdo e armazenamento de

alimentos.

2.1 Classificar os-géneros alimenticios quanto aos
grupos (ovos, gorduras, carnes, agucares, infusos e
bebidas, massas, caldos e molhos, sopas),
gualidade e caracteristicas sensoriais.

2.2 «Selecionar as técnicas de pré-preparo dos
alimentos de acordo com a Técnica Dietética e a
Legislacao vigente.

2.3 Verificar, apds 0s processos e técnicas de
preparo alimentar, se estdo mantidas a manutencao
da sanidade e qualidade nutricional.

Bases Tecnoldgicas

Estudo dos grupos alimentares

e Ovos:
v' definicdo e.estrutura;
v’ classificagdo comercial;
v’ caracteristicas sensoriais;
v técnicas de selecao;

v técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuigao.

e Gorduras:

definicéo e estrutura;
classificagdo comercial;
caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;

AN AN

v" indicadores da qualidade do 6leo.
e Carnes:

\

definicdo e estrutura;
classificacdo comercial;
caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;

AN NI NI NN

tipos:

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribui¢ao;

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribui¢ao;
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bovina;
suina;
aves;
pescados;
exéticas;
embutidos.

O O O O O O

e AcUcares:

v
v
v
v
v

definicdo e estrutura;
classificagdo comercial;
caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicao.

e Infusos e Bebidas:

v
v
v
v

tipos e utilizacao;
caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e.distribuicéo.

e Massas:

v
v
v
v
v

tipos e utilizacéo;
classificagdo comercial;
caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribui¢&o.

e Caldos e Molhos:

definicéo;

tipos e utilizacao;
classificagdo comercial;
caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribui¢éo.

definicéo e estrutura;
tipos e utilizacao;
classificacdo comercial;
caracteristicas sensoriais;
técnicas'de selecao;

técnicas e controles no armazenamento, pré-preparo, preparo e distribui¢&o.

Carga horaria (horas-aula)

Teérica

Préatica
Profissional

00 160 Total 160 Horas-aula

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.11 ESTRUTURA E ROTINA EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcao: Gestdo dos processos nas unidades produtoras de refeicdes
Classificacao: Planejamento

AtribuicBes e Responsabilidades

Planejar, organizar e supervisionar servicos de alimentag&o e nutricdo
Treinar e capacitar manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulagdo e procedimentos

operacionais.

Atribuicbes Empreendedoras

Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes.
Reconhecer necessidade de intervencdo na execucéo dos processos.

Valores e Atitudes

Desenvolver a organizacao.
Incentivar atitudes de autonomia.

Estimular o interesse na resolucdo de situagcdes-problema.

Competéncias

Habilidades

1. Administrar sistema de Servigos de Alimentacao.

2. Avaliar no Servico de Alimentacdo _se» as
estruturas fisicas e instalag6es encontram-se em
conformidade com as legisla¢des vigentes.

3. Definir fluxo do processo, setores operacionais e
area fisica necessarios para o0 Servico de
Alimentacéo.

1.1 Identificar o sistema administrativo empregado
no Servico de Alimentac&o da organizagao.

1.2 Organizar, conforme o processo produtivo, 0s
servicos de ‘alimentagdo: industrial, hospitalar,
restaurante comercial, hotel, lactario, merenda
escolar, catering e cesta basica.

1.3 . Elaborar registros, relatérios,
planilhas.

1.4'Controlar as atividades desenvolvidas em cada
servi¢o de alimentacao.

graficos e

2.1 Identificar medidas de espacos fisicos,
equipamentos e condi¢cfes ergondmicas conforme a
legislacédo vigente.

2.2 Averiguar croquis com a representacdo dos
setores.

2.3 Utilizar as normas vigentes para cada setor dos
Servigos de Alimentacéo.

2.4 ldentificar materiais para construcdo e/ou
reforma, se necessario, nos Servicos de
Alimentacao.

2.5 Demarcar o fluxo de pessoas e produtos na
UPR.
2.6 Selecionar equipamentos para UPR.

3.1 Elencar atividades que serdo de
responsabilidades de cada membro da equipe de
trabalho.

3.2 Organizar o trabalho, elaborando rotinas e
roteiros de cada setor da UPR.

3.3 Executar recebimento e estocagem de
mercadorias, conforme normas técnicas,
administrativas e legais.

3.4 Utilizar materiais e utensilios, evitando uso
indevido e/ou desperdicios.
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4. Elaborar cardapios de acordo com critérios
estabelecidos pelo Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT), observando normas de
equilibrio nutricional, adequacdo, harmonia e
guantidade.

4.1 Definir cardapio conforme o tipo de Servico de
Alimentacao adotado pela organizacéo.

4.2 Oferecer cardapios com custo compativel a
disponibilidade financeira da instituicao.

4.3 Definir per capita e por¢cdo de alimentos que
compdem o cardapio.

Orientacdes

Para o desenvolvimento das atribuicbes empreendedoras, sugere-se adotar dindmicas situacionais que
priorizem as praticas das rotinas em Servicos de Alimentacdo, nas quais sejam envolvidos treinamentos

dos colaboradores nesses ambientes.

Bases Tecnolégicas

Caracteristicas especificas de servicos de alimentacéo

e Industria;

¢ Restaurante comercial;
e Hotel;

e Hospital,

e Lactario;

e (Casa de repouso;
e Merenda escolar;
e Cesta basica.

Diferentes sistemas de administracdo de UPRs
Auto-gestao;

e Terceirizacao;

Refeigdo transportada;

Catering.

Gestdo em creches e escolas
e Caracterizacao;
e Legislacdo especifica da area.

Gestdo em Lactarios e Banco de Leite Humano
e Caracterizacao;
o Legislacdo especifica;
e Area e pessoal:
e Procedimentos e critérios recomendados.

Atuacéo do Técnico em Nutricdo nos Servi¢cos de Alimentacdo

e Codigos sanitérios;
o . Legislacdo complementar.

Adequacdo fisica e funcional da UAN

Padr&es basicos para a implantacao e planejamento de uma UAN

Croquis e layouts de instalacdes de UAN

Dimensionamento basico de equipamentos para UAN

e Selecdo;
e Caracteristicas;
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e Finalidade;
e Manutencéo.

Estrutura fisica e edificacdo das areas e setores em Servicos de Alimentacéo
Tecnologias diferenciadas aplicadas as etapas do processo de producéo de refeicfes em larga escala
Rotinas dos diversos setores da UAN

¢ Recepcgao, pré-lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, cocgao, distribuicdo, refeitorio,

higienizacao de utensilios e equipamentos, copas de apoio, descarte de residuos e sobras.

Fluxograma de processos
Caracteristicas dos cardépios para cada servico e clientela especifica
Tabelas de quantidades per capita e por¢des

Tabela de safra de alimentos

Planejamento de cardapios de acordo com o Programa de Alimentag&o_do Trabalhador (PAT)

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica
Tebrica 00 . I. 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem, pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular; esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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11.12 EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA

Funcédo: Educacao para a Saude
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Realizar planos de orientacdo nutricional.

Acompanhar o cumprimento das orienta¢des nutricionais.
Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais,
Realizar pesagem e aplicar outras técnicas de mensuracdo de dados corporais para avaliacdo nutricional.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.

Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

Valorizar agbes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar indicadores econémicos, sociais e de
salude para identificar necessidades de educacdo
alimentar.

2. Avaliar o estado nutricional do individuo ou da
coletividade por meio de indicadores
antropomeétricos.

3. Desenvolver programa de orientagdo alimentar.

1.1 Detectar as necessidades e prioridades de
intervencao nutricional junto a comunidade.

1.2 Aplicar questionarios, inquéritos alimentares e
formularios previamente estabelecidos.

1.3 Coletar @ tabular os dados estatisticos
relacionados a0 atendimento em alimentacdo e
nutricéo.

2.1« Coletar e analisar os indicadores
antropométricos do estado nutricional em cada faixa
de idade.

2.2 Mensurar a estatura/comprimento seguindo as
técnicas especificas: criangas, adolescentes,
adultos, idosos e gestantes.

2.3 Mensurar circunferéncia, cintura, quadril e
abdominal em adultos.

2.4 Mensurar pregas cutaneas e circunferéncia do
braco em adultos e adolescentes, utilizando
técnicas padronizadas.

2.5 Calcular o indice de Massa Corporal (IMC) e
classificar segundo as indica¢des para a faixa etaria,
sexo e estado fisiolégico.

2.6 Classificar o estado nutricional através das
curvas de crescimento e desenvolvimento
referenciadas pela OMS 2007.

3.1 Realizar pesquisas, coletar dados e aplicar
inquérito alimentar para grupos populacionais.

3.2 Mensurar resultados obtidos e correlaciona-los
as tabelas referenciais.

3.3 Elaborar programas de educacao alimentar para
individuos e grupos situados em todas as faixas
etérias.

3.4 Elaborar relatorios.

3.5 Selecionar estratégias de apresentacdo dos
resultados, conforme perfil dos grupos envolvidos.
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3.6 Interagir com o individuo e/ou comunidade para
construcdo ou reconstrucdo de condutas
alimentares desejaveis.

3.7 Sugerir 0s programas governamentais
existentes para o realinhamento das condigbes de
salide dos grupos envolvidos.

Bases Tecnoloégicas

Epidemiologia e controle da alimentacao e nutricdo por meio dos indices econdmicos, sociais, indicadores
de saude (morbidade e mortalidade)

Principais caréncias nutricionais e distdrbios do peso (desnutri¢cdo, sobrepeso e obesidade) relacionados
a saude publica

Aplicacdo da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF 2008 — 2009)
Pesquisa de programas governamentais nas esferas federais, estaduais e municipais.

Coleta e analise de dados referentes a nutricdo mediante aplicacdo de formularios e questionarios
e Aplicacdo dos inquéritos alimentares (avaliacdo dietética qualitativa-e quantitativa):
v'inquérito recordatério de 24 horas;
inquérito da frequéncia no consumo de alimentos;
registro alimentar;
dia alimentar habitual.

ASRNIN

Avaliacdo antropométrica (peso e estatura/comprimento)
e Avaliagdo da composicao corporal.

Célculo do indice de Massa Corporal e tabelas de classificacdo segundo faixa etaria e estado fisiologico

Gréficos de crescimento e desenvolvimento (peso, altura, IMC) de criangas e adolescentes de acordo com
0 sexo e dentro as referéncias da OMS 2007

Programa educativo em Nutrigdo para criancas e adultos

e Comunicacéo individual e em grupo (palestra, teatro, musica, oficinas);
Processo ensino aprendizagem:

v' relagdo educador (técnico) x educando (cliente, paciente);
Plano de atividades;
Pesquisa-e levantamento de referéncias em diferentes meios;
Avaliacdo do programa.

Consumo doméstico de alimentos e combate ao desperdicio

Carga horaria (horas-aula)

, . Prati
Tebrica 00 r_a |_ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.
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Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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11.13 PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Funcédo: Educacao para a Saude
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Res

ponsabilidades

Realizar planos de orientacéo nutricional.

Acompanhar o cumprimento das orienta¢des nutricionais.
Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar as necessidades nutricionais basicas do
ser humano nas fases da vida e em diferentes
estados fisiologicos.

2. Promover campanhas de Aleitamento Materno
exclusivo.

3. Planejar cardapios, conforme as disponibilidades
locais de alimentos e habitos.

1.1 Realizar entrevista, aplicar ‘questionarios e
preencher formularios com:o ‘objetivo de levantar
dados socioeconémicos e habitos.

1.2 Identificar as ,necessidades de nutrientes,
segundo guias alimentares, em todas as fases da
vida nos diversos estados fisiologicos.

1.3 Interagir com o individuo e/ou comunidade para
construgdo, ou reconstrugcdo de condutas
alimentares desejaveis.

1.4 Orientar grupos de individuos para aquisi¢éo de
alimentagéo equilibrada.

2.1 Orientar quanto as vantagens do Aleitamento
Materno para o lactente, nutriz e para a sociedade.
2.2 Instruir sobre a conduta adequada para evitar
obstaculos em relagéo ao aleitamento.

2.3 Esclarecer a lactante sobre seus direitos,
conforme legislacéo.

3.1 Identificar demandas nutricionais do individuo
e/ou da comunidade.

3.2 Selecionar alimentos e/ou preparacdes para
compor o cardapio.

3.3 Distribuir as calorias nas diversas refei¢oes.

3.4 Calcular e balancear o cardapio para
atendimento das demandas nutricionais.

Bases Tecnolégicas

Leis de Alimentacédo segundo Pedro Escudeiro

e Conceitos basicos.

Caloria (kCal/kJ)

e Conceitos basicos.

Caélculo de necessidades nutricionais do adulto sadio
e Gasto energético basal (GEB);

Necessidades energéticas totais (NET / VET / EER).
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Distribuicdo do VET (NET / EER) nas refeicdes diarias e adequacéo de macro nutriente

Avaliacdo qualitativa/ quantitativa de cardapio com céalculo de NDpCal% (Net dietary protein calory) e
balanceamento, utilizando planilhas especificas e softwares

Desenvolvimento humano
e Caracteristicas da idade;
e Fase fisioldgica.

Necessidades nutricionais (micro e macro nutrientes) e caracteristicas da alimentagao
e Gestante:
v' fatores de risco;
v' gestacdo na adolescéncia.
e Lactente:
v'alimentagcdo complementar;
v férmulas lacteas;
v desinfec¢cdo de mamadeiras.
e Nutriz.

Aleitamento materno
¢ Manejo;
e Vantagens ao aleitamento natural;
e Obstaculos ao aleitamento;
e Legislacéo;
e Direitos da mulher;
e Medidas de incentivo ao aleitamento.

Necessidades nutricionais (micro e macro nutrientes) segundo os guias alimentares vigentes e célculo de
necessidades nutricionais
e Pré-escolar;

e Escolar;
e Adolescente;
e Adulto;

e Terceira idade;
o Esportista.

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica
Tebrica 00 . I. 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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32 SERIE — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA

1.1 LINGUA PORTUGUESA, LITERATURA E COMUNICA(}AO PROFISSIONAL
Funcé&o: Representacdo e comunicagao
Atribuicdes e Responsabilidades

Comunicar-se em lingua portuguesa, utilizando a terminologia técnico-cientifica da area, com autonomia,
clareza e preciséo.

Valores e Atitudes

Estimular a comunicacéo nas relacdes interpessoais.
Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacéo e divulgacdo de informacdes.

Competéncia Habilidades
1. Analisar a lingua portuguesa como fonte de | 1.1 Identificar as manifestacdes da linguagem
legitimacdo de acordos e condutas sociais, | utilizadas por diferentes grupos sociais em suas
reconhecendo o0s impactos tecnoldgicos nos | esferas de socializacao.
processos comunicativos de leitura e de producdo | 1.2 Utilizar estratégias verbais e ndo verbais na
textual. producéo escrita e nos procedimentos de leitura.
1.3 Empregar critérios e procedimentos préprios da
interpretacao e producdo de textos académicos e
técnicos da area de atuacao.
1.4 Utilizar fontes de pesquisa convencionais e
eletrbnicas, bem como diciondrios especializados
em areas de conhecimento e/ou profissionais.
1.5 Utilizar terminologia e vocabulario especificos da
area profissional.
Conhecimentos

Oralidade
¢ Niveis de linguagem oral aplicados a habilitacao profissional e a situa¢des publicas;
¢ Elementos da oralidade;
e Marcas da oralidade no texto literério;
e (Géneros a serem produzidos:
v/ entrevista de emprego, videocurriculo, videoconferéncia, entre outros.

Leitura e a analise textual
e _Aspectos fundamentais;
o Etapas de leitura;
e Géneros textuais:
¥v"manual de organizacao, infografico, legislacéo, fluxograma, editorial, entre outros.

Tipologias textuais e seus aspectos estruturais e gramaticais
e Sequéncia textual dialogal;
e Sequéncia textual descritiva;
e Sequéncia textual argumentativa.

Movimentos literarios e seus contextos histéricos e sociais
e O texto como representacdo do imaginario coletivo;
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e Alinguagem como construcdo do patriménio cultural linguistico.

Elaboracéo e apresentacao de texto
e Aspectos estruturais;
e Processos de producao;
e Revisdo e reescrita;
e Géneros a serem produzidos:
v/ carta comercial, circular, carta-curriculo, curriculo, mensagem eletrGnica no mundo

corporativo (e-mail), relatério, redacédo escolar, artigo de opinido, resenha critica, entre
outros.

Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios especificos da area de atuacédo técnica
e Dicionarios, vocabularios, glossarios de termos técnicos;

e Estruturas morfossintaticas e semanticas do vocabulario técnico (processos de.formagéo de
palavras: prefixacdo, sufixacdo, composicdo propriamente dita, composi¢do sintagmatica,
neologismos, empréstimos de outras linguas e areas); significados .dos termos técnicos,
sindnimos, anténimos, siglas, abreviagfes, acrénimos, dicionérios hilingues.

Carga horaria (horas-aula): 120

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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111.2 LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA - INGLES E COMUNICACAO
PROFISSIONAL

Funcao: Representacdo e Comunicacao

Atribuicdes e Responsabilidades

Comunicar-se em lingua estrangeira — inglés, utilizando o vocabulario e a terminologia técnico-cientifica da

area.

Valores e Atitudes

Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.
Respeitar as manifesta¢des culturais de outros povos.
Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.

Competéncias Habilidades

1. Analisar textos da &rea profissional de atuacdo, | 1.1 Aplicar as estratégias de leitura e interpretacédo
em lingua inglesa, de acordo com normas e | na compreensdo de textos profissionais, tais como
convencgdes especificas. manuais, tutoriais, entre outros.

2. Interpretar terminologia técnico-cientifica da area | 2.1 Pesquisar a terminologia da &rea profissional.
profissional, identificando equivaléncias entre | 2.2 Aplicar a terminologia da area
portugués e inglés (formas equivalentes do termo | profissional/habilitagéo profissional em contextos de
técnico). trabalho.

1.2 Elaborar textos téecnicos pertinentes a area
profissional, em lingua'inglesa, tais como informes,
fichas, roteiros, curriculos, cartas comerciais, e-
mails, relatérios; entre outras tipologias.

2.3 Produzir pequenos glossarios de equivaléncias
entre portugués e inglés (listas de termos técnico-
cientificos), relativos a area profissional/habilitacdo
profissional.

Conhecimentos

Leitura e escrita

Compreensao auditiva e oralidade

Contextos situacionais

Estratégias de leitura e escrita desenvolvidas nas séries anteriores;

Distin¢do de fatos‘e opinides;

Identificacdo de posicionamentos, pontos de vista, ideias favoraveis e/ou contrarias que sirvam de
argumento_ou.justificativa em um texto;

Identificagdo de modificadores de substantivos, verbos ou adjetivos presentes na producéo textual,
Elaboracao de abertura e fechamento de cartas profissionais e oficios;

Producédo, em lingua inglesa, de e-mails, cartas pessoais, curriculos, formulérios de atendimento
padronizado, glossarios com termos técnico-cientificos, entre outras tipologias.

Conhecimento prévio sobre o tema para favorecer o estabelecimento de hipéteses sobre o que
sera ouvido;

Observacéao de informacdes que se deseja extrair do texto;

Identificacdo de caracteristicas da linguagem falada para o exercicio “speaking”;

Observacéo de conceitos gramaticais necessarios para a organiza¢ao da linguagem;
Observacéo da entonacao e da pontuacdo na oralidade (stress).

Ambientes especificos da area de atuacgéo profissional;
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e Entrevistas de trabalho;
e Profissdes e areas profissionais.

Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios especificos da area de atuacédo técnica
e Dicionarios bilingues, vocabularios, glossarios de termos técnicos;
e Significados de termos técnicos, sinbnimos, antbnimos, siglas, abreviacdes e acrénimos;
e Estruturas morfossintaticas e semanticas do vocabulario técnico (processo de formacao de
palavras), empréstimos de outras linguas e area.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas:

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.3 MATEMATICA

Funcao: Investigacdo e compreensao

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar a matematica como instrumento de representacdo e analise nos processos técnicos e tecnolégicos.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.

Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Elaborar hipéteses recorrendo a modelos,
esbocos, fatos conhecidos, relagbes e
propriedades.

2. Analisar fendbmenos para sistematizar e relatar
experimentos e situacfes-problema.

3. Analisar a Matemética como ciéncia autbnoma
gue investiga relacdes, formas<e .eventos e
desenvolve maneiras préprias ~de “descrever e
interpretar o mundo.

1.1 Identificar os dados relevantes em uma dada
situagdo-problema para buscar possiveis resolucdes.
1.2 Articular subsidios teéricos para‘interpretar, testar
e confrontar resultados.
1.3 Avaliar os procedimentos. utilizados para a
obtencao de resultados.
1.4 Identificar a natureza da situacdo-problema e
situar o objeto de estudo dentro dos diferentes
campos da Matematica.

2.1 Utilizar a.representacéo simbdlica como forma de
conhecimento.

2.2 Expressar de forma quantitativa e qualitativa
dados relacionados a contextos socioecondmicos,
cientificos ou cotidianos.

2.3 Aplicar técnicas de andlise, fazendo uso da
linguagem matemética na producgédo de textos orais e
escritos.

3.1 Utilizar o conhecimento matematico como apoio
para avaliar as aplicacdes tecnolédgicas dos diferentes
campos cientificos.

3.2 Identificar recursos matematicos, instrumentos e
procedimentos para posicionar-se e argumentar
sobre questdes de interesse da comunidade.

Conhecimentos

Numeros e Algebra
e Variagdo de grandeza:
v' fungédo trigonométrica;
v’ trigonometria.
e Triangulo:
v' circunferéncia.

Geometria e medidas
e Geometria analitica.

Andlise de dados
e Probabilidade.

Carga horaria (horas-aula): 120
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Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nhas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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l1.4 EDUCACAO FiSICA

Funcéo: Representacdo e Comunicagdo

AtribuicGes e Responsabilidades

Utilizar técnicas e praticas da atividade fisica para promogédo da salde e qualidade de vida e nos contextos
de trabalho.

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Incentivar acdes que promovam a cooperagao.
Valorizar a¢des que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias Habilidades

1. Correlacionar a pratica de atividades fisicas aos | 1.1 Identificar os beneficios da pratica sistematica
fatores que influenciam no processo sadde/doenca. | de atividade fisica em relagdo.. ao processo
saude/doenca.

1.2 Identificar 0os mecanismos de demanda
energética corporal, relacionando-os a héabitos de
alimentacéo.

1.3 Utilizar as capacidades fisicas e habilidades
motoras para a pratica de atividade fisica.

2. ldentificar, observando a pratica de atividades | 2.1 Utilizar~conjunto de habitos corporais para
fisicas, aspectos relevantes capazes de promover | promover bem-estar fisico.

gualidade de vida. 2.2 «Utilizar técnicas e movimentos proprios da
atividade fisica nos contextos de trabalho.

2.3 Empregar critérios para desenvolver atividades
recreativas de lazer na organizagao de tempo livre.

3. Analisar discursos predominantes da midia-e da | 3.1 Identificar as manifestagbes da cultura na
indastria cultural na definicdo de «esteredtipos | andlise de esteredtipos corporais.

corporais. 3.2 Identificar espagos em que acontecem as
diferentes manifestacdes da cultura corporal.

4. Adaptar técnicas e procedimentos de treinamento | 4.1 Adequar regras e técnicas, se necessario, na
relacionados a atividade fisica. realizagdo de atividades fisicas individuais e
coletivas.

4.2 Auxiliar na elaboracdo de atividades corporais,
individuais e coletivas.

4.3 Assessorar na organizagdo de eventos,
coreografias, campeonatos, entre outros.

Orientacgdes

Ha.um Rol de Préticas Corporais que se manifestam em diferentes elementos da cultura corporal. O
educador deve optar por aquelas que mais condizem com o trabalho que precisa ser desenvolvido,
considerando as condi¢6es locais da Unidade de Ensino e os recursos dos quais dispde.

E importante que, ao longo das trés séries do Ensino Médio, o professor trabalhe com todos os elementos
da cultura corporal em duas ou mais modalidades diversificadas.

Conhecimentos

Corpo em movimento — salde, trabalho e lazer
e Beneficios das atividades corporais;
¢ Demandas energéticas e habitos de alimentacao;
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e Capacidades fisicas e habilidades motoras;
e Atividade fisica e qualidade de vida.

Cultura corporal e discurso
e Papel das midias na construcdo dos estereotipos;
e Politicas publicas e acesso as praticas corporais.

Préticas corporais e convivéncia — autonomia e engajamento
e As possibilidades de atividade fisica no cotidiano;
e Planejamento e organizacao de atividades individuais e coletivas.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos 0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, (relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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111.5 LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA — ESPANHOL

Funcéo: Representacdo e Comunicagdo

AtribuicGes e Responsabilidades

Comunicar-se em lingua estrangeira — espanhol, utilizando o vocabulario e a terminologia técnico-cientifica
da &rea.

Valores e Atitudes

Estimular a comunicacéo nas rela¢cdes interpessoais.
Respeitar as manifesta¢des culturais de outros povos.
Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.

Competéncias Habilidades

1. Analisar, por meio do estudo da lingua espanhola, | 1.1 Identificar as caracteristicas da cultura do idioma
aspectos do idioma que possibilitem acesso a | como meio de ampliar as possibilidades de acesso
diversidade linguistica e cultural em contextos | ainformac6es, tecnologias e culturas.

sociais e profissionais. 1.2 Utilizar terminologia e vocabulario especificos do
contexto comunicativo (contexto social e contexto
profissional).

1.3 Utilizar dicionérios de linguas, especializados
em areas de conhecimento e/ou profissionais.

2. Correlacionar o patrimdnio linguistico e cultural da | 2.1 Pesquisar as diversas manifestacdes culturais
lingua espanhola com o idioma materno. dos povos-falantes de lingua espanhola.

2.2 <ldentificar os sistemas principais de signos
linguisticos e culturais do idioma estrangeiro.

2.3 ldentificar empréstimos linguisticos e pesquisar
0s estrangeirismos.

3. Analisar os recursos expressivos e a organizacao | 3.1 Identificar o0s elementos estruturadores
discursiva da linguagem verbal escrita: presentes em uma tipologia textual e o registro
linguistico mais apropriado ao contexto.

3.2 Observar os efeitos de sentido produzidos pelo
uso de marcadores discursivos em textos orais e
escritos.

3.3 Identificar formas de organizacéo discursiva de
um determinado género, levando em consideracao
as variantes de registro.

3.4 Distinguir formas fixas, abreviac¢des, siglas,
acrénimos.

3.5 Aplicar estratégias de leitura e interpretacdo de
textos profissionais, como manuais, tutoriais, entre
outros.

3.6 Elaborar pequenos glossérios de equivaléncias
(listas de termos técnico-cientificos) entre
portugués e espanhol, relativos a area
profissional/habilitagéo profissional.

Conhecimentos

Leitura e escrita
e Observacao do titulo e do formato do texto (figuras, ilustracdes, subtitulo, entre outros);
o |dentificacdo do género textual,
e Promocéo de tempestade de ideias;
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Compreenséo auditiva e oralidade

Contextos situacionais

Terminologias técnicas e cientificas e vocabulérios especificos da area de atuagéo técnica:

Observacéao de palavras-chave e informacdes especificas;

Observacao de imagens, niUmeros e simbolos universais;

Indicacdo de abreviacdes e palavras escondidas;

Identificac&o de frases-chave;

Observacdo da estrutura frasal e da necessidade de organizar os conhecimentos gramaticais a
partir dos contextos apresentados;

Introducgéo de estruturas de relatorio;

Identificacdo de modificadores de substantivos, verbos ou adjetivos presentes na producao textual;
Elaboracéo de abertura e fechamento de cartas profissionais e oficios;

Producdo de e-mails, curriculos, cartas pessoais, formulario de atendimento padronizado,
glosséario com termos técnico-cientificos, entre outras tipologias.

Conhecimento prévio sobre o tema para favorecer o estabelecimento de hipéteses sobre o que
sera ouvido;

Observacdo de conceitos gramaticais necessarios para a organizagdo da linguagem
formal/informal;

Observacdo da entonacéo e da pontuacao na oralidade.

Apresentacgdes formais e informais;

Expressfes mais usuais de cumprimento ao telefone, nodocal de trabalho, entre outros;
Roteiro de atendimento padronizado;

Ambientes especificos da &rea de atuacgéo profissional;

ProfissBes e areas profissionais.

Dicionarios bilingues, vocabularios, glossarios de termos técnicos;

Significados de termos técnicos, sinénimos, antdbnimos, siglas, abreviacgdes;

Estruturas morfossintaticas e semanticas do vocabulario técnico, empréstimos de outras linguas e
areas.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos os componentes; curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este.componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.6 ARTE

Funcéo: Representacdo e Comunicagdo

AtribuicGes e Responsabilidades

Pesquisar sobre a influéncia das novas tecnologias nas producgdes artisticas e culturais.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Analisar aspectos das producdes de distintas | 1.1 Identificar praticas e teorias das.‘linguagens
culturas e épocas e suas relacbes com as | artisticas e seus sistemas de representacao.
tecnologias. 1.2 Identificar diferentes linguagens.na producéo de
arte, produtos e objetos.

1.3 Distinguir estilos de/diferentes épocas e
contextos.

1.4 Utilizar recursos expressivos e elementos
basicos de linguagens'na producédo de trabalhos de
arte em diferentes'meios e tecnologias.

2. Analisar producgbes artisticas, considerando | 2.1 Identificar implica¢des sociais e culturais ligadas
relagbes de género, etnia, origem social e/ou | a0 acesso aos bens artisticos em diversos
geografica, geracional/etaria, ideoldgica, dentre | contextos.

outras. 2:2 .Comunicar-se por intermédio das linguagens
artisticas.
2.3 Utilizar as linguagens como forma de expressao
artistica.

2.4 Utilizar experiéncias pessoais, quando
necessario, no desenvolvimento de trabalhos
relacionados a produgdes artisticas e culturais.

Orientagdes

Os temas abordados tém como objetivo abranger as diferentes linguagens da arte, cabendo ao professor
fazer suas escolhas em consonéancia com a especificidade de sua formacéao.

Recomenda-se que o professor desenvolva os temas por meio de projetos com abrangéncia minima de
um bimestre de acordo com as caracteristicas da habilitagdo profissional e Plano Politico Pedagégico de
cada unidade.

Conhecimentos

Aspectos contextuais e histéricos das linguagens visual, sonora e corporal
e . Arte como elemento de representacdo, expressdo e comunicacao;
e Leitura e apreciagdo de produtos artistico-culturais;
e Contextos filosoficos e sociais das produgdes culturais e artisticas.

Elementos expressivos, processos de producdo e produtores dos objetos artisticos e culturais nas
diferentes linguagens da arte

e Aspectos formais;

e Processos produtivos;

e Produtores e contextos de produgéo.
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Aspectos da Cultura e da Producéo de bens artistico-culturais
e Diferentes concepcdes de Cultura:
v erudita;
v' popular;
v' de massa;
v’ espontanea.
e Conceito de patrimdnio (artistico, historico, cultural, material e imaterial), multiculturalidade e
alteridade nas producgdes artisticas e culturais;
e Formacao cultural e artistica brasileira:
v influéncia portuguesa;
influéncia africana;
influéncia indigena;
influéncia imigrante.

ANENEN

Arte e cotidiano
¢ Influéncias das novas tecnologias e desdobramentos na Arte e na Cultura;
¢ Relagbes entre género, ética, consumo, politica e ideologias nas produgdes artisticas e culturais;
e Imagens, corpo e espago nas producdes artisticas e culturais.

Carga horaria (horas-aula): 80

Todos 0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nhas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista‘divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 FILOSOFIA

Funcao: Contextualizacdo Sociocultural

Atribuicdes e Responsabilidades

Pesquisar sobre as relagtes éticas na compreenséao dos fatores sociais, econdmicos, politicos e culturais.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.
Valorizar a¢des que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias Habilidades
1. Analisar aspectos da reflexdo filosofica em | 1.1 Identificar aspectos fundamentais do processo de
praticas discursivas. reflexdo filosofica.

1.2 Exercitar a capacidade de problematizacdo no
contexto de debate de ideias.

2. Formular argumentos e altera-los, se | 2.1 Apresentar, por escrito’e/ou-oralmente, conceitos
necessario, utilizando conceitos de I6gica. relacionados & organizagéo de raciocinio.

2.2 Elaborar argumentos consistentes por meio de
informacdes e conhecimentos.

3. Elaborar, segundo contextos éticos, texto | 3.1 Executar procedimentos de pesquisa:
dissertativo-filosdfico. observacédo, entrevistas, registros, classificacdes e
interpretacoes.

3.2_Organizar dados e informacdes no campo das
acbes humanas e/ou de responsabilidade social, no
recorte da reflexdo filoséfica.
3.3 Empregar habilidades de planejamento textual de
escrita, leitura e expressédo oral na abordagem de
temas filosoficos.

Conhecimentos

Ser pensante e processo de reflexao filoséfica
e Comparacéao entre dogma e paradigma, da explicagdo mitica a investigacéo cientifica;
o Desafios da linguagem na formacé@o do conhecimento filoséfico — conceitos e interpretagcdes de
registros.

Esferas da a¢do.humana a luz da reflexéo filoséfica
¢ Influéncias das reflexdes filosoficas nas manifestagdes socioculturais;
o Formulacao de argumentos Idgicos no didlogo filoséfico.

Etica‘e problematizag&o do contemporaneo
¢ Relagfes de alteridade e diversidade na compreenséo dos fatores sociais, econémicos, politicos

e culturais.

Formacao da consciéncia e juizos de valor nos conflitos da atualidade

Carga horaria (horas-aula): 40

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, nao esta prevista divisdo de classes em turmas.
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Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.8 SOCIOLOGIA

Funcao: Contextualizacdo Sociocultural

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar critérios e aplicar procedimentos na analise e problematizacdo dos processos produtivos e

tecnoldgicos.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Comprometer-se com a igualdade de direitos.

Valorizar a¢cdes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar instrumentos e métodos quantitativos e
gualitativos de pesquisa para estudo das relacdes
sociais.

2. Identificar relagdes entre individuos e instituicdes
sociais em suas influéncias e transformacdes
mutuas.

3. Analisar aspectos que envolvem as ‘relacdes
sociais e trabalhistas.

1.1 Pesquisar métodos utilizados para analisar
relagBes sociais.

1.2 Organizar métodos e aplicagdes das ciéncias
sociais para estudar relag6es:sociais.

1.3 Utilizar instrumentos -quantitativos e qualitativos
de pesquisa para ~mensurar caracteristicas
relacionadas a fatores sociais e ambientais.

2.1 Detectar fatores sociais, politicos, econdémicos e
culturais que interferem ou influenciam nas relacdes
humanas.

2.2 dndicar elementos e processos culturais que
representam mudancas ou registram
continuidades/permanéncias no processo social.
2.3 Distinguir elementos culturais de diferentes
origens e processos de aculturacao.

3.1 Empregar critérios e procedimentos préprios na
andlise, interpretacéo e critica de ideias expressas
oralmente e por escrito.

3.2 Utilizar produtos veiculados pelos meios de
comunicacéo para problematizagbes da atualidade
e do processo de socializagao.

3.3 Identificar movimentos de ruptura de
paradigmas e relaciona-los a estrutura social e ao
momento histérico.

3.4 lIdentificar as transformagbes no mundo do
trabalho: processos, organizacdo, divisdo e
relacdes de trabalho.

Conhecimentos

Perspectivas discursivas a luz da andlise socioldgica

e Aplicagdo do método sociolégico na distingdo de senso comum e senso critico.

Interpretagfes das teorias socioldgicas nas dimensdes cultural, politica e ética

Transformacdes e evolugao da concepcgéo do trabalho sob a ética da analise socioldgica

Carga horaria (horas-aula): 40
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Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.9 APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Funcdo: Uso e gestdo de computadores e de sistemas operacionais
Classificacéo: Execucéo

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar os sistemas informatizados como ferramenta de pesquisa e atuacéo na area profissional.

Atribuicbes Empreendedoras

Organizar projetos.
Elaborar projecdes e estimativas.
Elaborar comparativos e metas de resultados.

Valores e Atitudes

Estimular organizacéo.
Incentivar criatividade.
Incentivar acdes que promovam cooperagao.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar sistemas operacionais e programas de
aplicacéo necessarios a realizagdo de atividades na
area profissional.

2. Selecionar plataformas para publicacdo de
contelido na internet e gerenciamento de dados e
informagoes.

1.1 Identificar sistemas._operacionais, softwares e
aplicativos Uteis para.a area.

1.2 Operar sistemas operacionais basicos.

1.3 Utilizar aplicativos de informética gerais e
especificos para desenvolvimento das atividades na
area.

1.4 Pesquisar novas ferramentas e aplicativos de
informatica para a area.

2.1 Utilizar plataformas de desenvolvimento de
websites, blogs e redes sociais, para publicagdo de
contetdo na internet.

2.2 ldentificar e utilizar ferramentas de
armazenamento de dados na nuvem.

Bases Tecnolbgicas

Fundamentos de sistemas operacionais
e Tipos;
e Caracteristicas;
e Funcdes basicas.

Fundamentos de-aplicativos de escritério

e Ferramentas de processamento e edicdo de textos:

formatacao basica;
organogramas;
desenhos;

figuras;

mala direta;

v’ etiquetas.

DN N NI NN

e Ferramentas para elaboragéo e gerenciamento de planilhas eletrdnicas:

v' formatacéao;
v férmulas;
v' funcdes;
v gréficos.
e Ferramentas de apresentacoes:
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v elaboracéo de slides e técnicas de apresentacgao.

Conceitos basicos de gerenciamento eletrdnico das informacdes, atividades e arquivos
e Armazenamento em nuvem:
v sincronizacado, backup e restauracdo de arquivos;
v' seguranca de dados.
e Aplicativos de produtividade em nuvem:
v webmail, agenda, localizacao, pesquisa, noticias, fotos/videos, outros.

Nogdes basicas de redes de comunicacao de dados
e Conceitos basicos de redes;
e Softwares, equipamentos e acessorios.

Técnicas de pesquisa avan¢ada na web
e Pesquisa através de parametros;
e Validacao de informagfes através de ferramentas disponiveis na internet.

Conhecimentos béasicos para publicacdo de informacgfes na internet
e Elementos para constru¢éo de um site ou blog;
e Técnicas para publicacdo de informac6es em redes sociais:
v' privacidade e seguranca;
v/ produtividade em redes sociais;
v' ferramentas de analise de resultados.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.at|.<:a 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas,-conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares: preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.10 TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL

Funcao: Gestéo de producgdo de alimentos
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais dos alimentos e acompanhar os procedimentos

culinarios das preparacdes

Atribuicdo Empreendedora

Propor a criacdo de novos produtos, servicos ou processos.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Diferenciar
alimentos.

0os tipos de conservagdo dos

2. Relacionar as técnicas de conservacao com 0s
diferentes tipos de alimentos, visando a seguranca
alimentar.

3. Interpretar a legislacéo de rotulagem nutricional.

1.1 Identificar o estado ‘de conservagdo dos
alimentos.
1.2 Empregar os principios de conservacdo de
alimentos.

2.1 Identificar os aditivos alimentares e seus
impactosmna.saude humana.
2.2 Identificar os diferentes tipos de embalagens.

3.1L/Aplicar as legislacdes pertinentes as normas de
rotulagem.

3.2 Classificar os rétulos nutricionais, conforme o
atendimento as normas.

3.3 Relacionar itens dos rotulos nutricionais para
atendimento das normas regulatérias.

3.4 Calcular a rotulagem nutricional.

3.5 Identificar informacdes para orientagdo de modo
de preparo nos rotulos.

Bases Tecnologicas

Principios de industrializacao de alimentos

Métodos para‘a conservacao dos alimentos

e Indicadores de estado de conservacao dos alimentos;

e Aditivos alimentares.
Embalagens alimentares
Fraudes em alimentos
Rotulagem nutricional

o ANVISA;

¢ Regulamento Técnico Mercosul.

Célculo das informag8es nutricionais
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Desenvolvimento de rétulos alimentares

Rotulagem de alimentos para fins especiais
e Produtos diet, light, para celiacos, fenilcetondricos;
e Intolerancia a lactose, alimentos funcionais, probiéticos, prebioticos, simbiéticos e transgénicos.

Certificacdo de qualidade em produtos
e Selos de qualidade.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 80 Pr-at|-ca 00 Total 80 Horas-aula
Profissional

Todos o0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades (relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

CNPJ: 62823257/0001-09 338
Paginan® 98


https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

l11.L11 GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

Funcéo: Organizagdo do processo de trabalho em UAN
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Supervisionar servigos de alimentagéo e nutrigdo.
Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulagdo e
procedimentos operacionais.

Atribuicbes Empreendedoras

Planejar a¢cBes mais eficazes.
Mapear dificuldades nas etapas de execucdo de processos.
Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Valores e Atitudes

Tratar com cordialidade.
Incentivar atitudes de autonomia.
Estimular a organizacao e pontualidade.

Competéncias Habilidades
1. Dimensionar pessoal (gestdo de recursos | 1.1 Definir o nimero necessario de pessoal com
humanos em servicos de alimentag&o e nutricdo). base no tipo de servico.

1.2 Elaborar matriz de responsabilidades.
1.3 Elaborar-escala de servico, de férias e folgas.
1.4 Treinar equipes de trabalho.

2. Definir procedimentos operacionais para o | 2.1/Avaliar e classificar fornecedores.

processo de compras (gestdo financeira de | 2.2 Elaborar portfélio de fornecedores.
suprimentos). 2.3 Simular etapas para homologagcdo de
fornecedores para géneros alimenticios.

2.4 Identificar e empregar as normas técnicas e
legais de abastecimento e estocagem de
mercadorias em UAN (sistemas de controle de
estoque e de armazenamento — PEPS).

2.5 Capacitar pessoal operacional para recep¢éo e
estocagem de alimentos e insumos.

3. Definir procedimentos operacionais para o | 3.1 Planejar porcionamento de alimentos do
processo de compras (gestdo financeira de | cardapio em funcao do per capita.

suprimentos). 3.2 Elaborar planilhas e pedido de compras,
considerando os principios de controle de estoque.
3.3 Efetuar compras de alimentos e insumos.

3.4 Organizar e dimensionar a recepgdo e
estocagem de géneros conforme a perecibilidade.

4. Selecionar aplicativos de informética para | 4.1 Elaborar planilhas de custos de instalacdes,
gerenciamento de suprimentos. equipamentos e utensilios.

4.2 Utilizar softwares especificos para controle de
suprimentos.

4.3 Supervisionar o0 controle de estoque
empregando softwares, planilhas eletrdnicas ou
manuais.

Bases Tecnolodgicas
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Administracédo de pessoal

Dimensionamento de pessoal

Indicadores de pessoal fixo

Indicadores de periodos de descanso (folga e férias)
Escala de servicos

Rotina, roteiros e funcdes

Tipos de lideranca

Relacionamento humano e profissional

Trabalho em equipe
e Dinamicas de grupo

Func¢bes da equipe de trabalho

Gestdo de materiais

e Conceito, classificacao, tipos e técnicas de estocagem e dimensionamento.

Setor de suprimentos dentro dos diversos servicos de alimentacdo e nutricdo
e Importéncia estratégica e operacional.

Logistica dos servigcos de suprimentos
Tabelas de quantidades per capita para produ¢cao em larga escala

Compras
e Conceito, selecdo de fornecedores e planejamento.

Técnicas de negociacao para a aquisicdo de género
Previséo, controle e planejamento orcamentério (custos)
Técnicas de estocagem e de controle de estoque
Atuacédo do TND em vistorias e supervisdes em UAN
Softwares especificos para controle de estoque em UAN

Historia do profissional TND

Cadigo de ética da categoria

Aplicagéo do Cédigo de Etica no ambiente de trabalho
Atribuicdes do TND (Resolucéo n° 312/2003)

Responsabilidade técnica perante a Vigilancia Sanitaria (Portaria n°® 262/2012)
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Campos de atuacdo do Técnico em Nutricdo e Dietética

Acdo do profissional da salde nas midias sociais
e Rédio, TV, Internet.

Marketing pessoal
e Definicao, aplicacdo e mercado de trabalho.

Empreendedorismo
e Conceitos, vantagens, perfil do empreendedor de sucesso, criando e tracando metas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr'atl'ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso:

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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111.L12 GESTAO DE SERVICOS ESPECIAIS DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Funcao: Organizacdo do processo de trabalho em Saudde
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Identificar e prevenir as doencas transmitidas por alimentos.
Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais dos alimentos e acompanhar os procedimentos

culinarios das preparacdes.

Atribuicdes Empreendedoras

Organizar projetos.

Propor a criacdo de novos produtos, servicos ou processos;
Correlacionar e combinar solu¢des diferentes para problemas operacionais.

Valores e Atitudes

Socializar saberes.
Tratar com cordialidade.
Incentivar comportamento ético.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar os aspectos alimentares em relacdo a
evolucdo da  histéria da alimentagdo e
gastronomia.

2. Avaliar aspectos de comportamentos
alimentares ligados as religibes, crengas e tabus.

3. Analisar os servicos de cozinha experimental e
catering.

4. Identificar as diferencas dos.habitos alimentares
internacionais e regionais brasileiros.

5. Interpretar as normas de boas maneiras e de
etigueta a mesa.

1.1 Pesquisar a_fnfluéncia da colonizagdo na
formacéo dos diferentes habitos alimentares.

1.2 Relacionar<os conceitos de gastronomia e sua
utilizacdo em diferentes tipos de preparacgdes.

2.1 .Identificar
alimentares.
2.2 Indicar as restricdes alimentares de acordo com
as religides.

aspectos das crengcas e tabus

3.1 Identificar
experimental.
3.2 Apresentar os diferentes tipos de catering.

principais atividades da cozinha

4.1 Pesquisar habitos e alimentos tipicos de
diferentes paises e das regides brasileiras.

4.2 Coletar receitas tipicas internacionais e nacionais.
4.3 Executar receitas tipicas internacionais e
regionais brasileiros.

4.4 Elaborar fichas técnicas de cada cozinha: regional
e internacional.

4.5 Organizar as receitas conforme a cozinha tipica.

5.1 Apresentar as normas de boas maneiras e
etiqueta a mesa.

5.2 Identificar os tipos de atendimento em um servico
de alimentac&o e nutricao.

5.3 Utilizar utensilios e acessoérios em uma mesa
segundo as normas de etiqueta.

5.4 Identificar as preferéncias da clientela.
5.5 Participar da organizacdo de
gastronémicos.

eventos

Orientacdes
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Trabalhar a gastronomia das cozinhas nacionais e internacionais a partir da realidade e necessidade de
uma UAN.

Bases Tecnolégicas

Histéria da alimentacao e da gastronomia

Gastronomia
e Finalidade;
e Importancia;
e Técnicas de preparo.

Tabus e crencas alimentares

Planos alimentares
e Vegetarianismo;
e Macrobiotica;
e Naturalismo.

Restricdo alimentar nas religides
e Adventista;

e Mobrmon;
e Mucgulmana;
e Judia.

Cozinha experimental

e Conceito;

e Finalidade;

e Atividades.
Catering

e Conceito;

e Tipos;

e Cuidados a serem observados.

Cozinha internacional
e Tradicdo, cultura e habitos alimentares dos diferentes paises;
e Pratica das preparacdes da culinaria dos diferentes paises.

Cozinha nacional
e Tradi¢8o, cultura e habitos alimentares das diferentes regides brasileiras;
¢ ' Pratica das preparacdes da culinaria nacional.

Regras de boas maneiras
Etiqueta a mesa

Tipos de atendimento
e Self service;
e Alacarte;
e Ainglesa;
e A americana;
e Afrancesa.
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Planejamento de eventos
e Organizacéo;
e Divulgacao;
e Execucéo;
e Avaliacéo.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr'atl'ca 120 Total 120 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades (relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.13 TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR

Funcao: Organizacdo do processo de trabalho em UAN
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Realizar planos de orientacdo nutricional.

Acompanhar o cumprimento das orientacdes nutricionais.
Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais.
Realizar a pesagem nos pacientes e aplicar outras técnicas de mensuracéo de dados corporais definidas

pela concretizagcdo da avaliacdo nutricional;

Atribuicdes Empreendedoras

Planejar acdes mais eficazes.
Avaliar cumprimento de processos.

Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execug¢do dos processos.

Valores e Atitudes

Estimular atitudes respeitosas.
Incentivar comportamentos éticos.

Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a rotina do ambiente hospitalar,
visando a gestdo do servi¢o de nutricao.

2. Interpretar as prescricbes dietéticas
estabelecidas para cada dieta, reconhecendo. 0s
fatores culturais e emocionais que interferem no
consumo alimentar para a composicdo da
refeicdo.

3. Distinguir as caracteristicas'das dietas de rotina,
modificadas e especiais,  relacionando-as aos
tratamentos dietoterapicos.

4. Controlar e avaliar os procedimentos culinarios,
realizados em cozinha dietética, a luz da técnica
dietética, da dietoterapia e das normas sanitarias
vigentes.

1.1 Consultar os: prontuarios dos pacientes para
transcricdo de dietas prescritas.

1.2 Utilizar linguagem adequada aos diversos niveis
de entendimento, na comunicagdo com paciente e
com-equipe de trabalho.

2.1 Aplicar a anamnese alimentar, utilizando as
técnicas de relacionamento humano e abordagem
individual de pacientes.

2.2 Manter o respeito ao doente e o sigilo profissional.
2.3 Detectar preferéncias alimentares, fatores
culturais e religiosos que possam interferir no
consumo alimentar.

3.1 Indicar alimentos e preparacdes permitidas, para
cada alteracdo fisiopatologica, de acordo com a
prescrigdo dietética.

3.2 Selecionar os alimentos e/ ou preparacdes para
substituicBes e ajustes nos componentes da dieta.

4.1 Conferir procedimentos culindrios em cozinha
dietética.

4.2 Organizar e monitorar a execugcdo do
porcionamento dos alimentos e/ ou preparacoes,
componentes das dietas orais e dietas enterais.

Orientacdes

Neste componente, sugere-se que seja dada énfase na elaboracdo de cardapios, identificacdo de
alimentos, estudos de caso, elaboracao de infogréaficos e desenvolvimento de produto alimenticio para fins

especiais.

Bases Tecnolbgicas

Conceitos gerais
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e Hotelaria e gastronomia hospitalar;
e Definicdo de dietoterapia:
v objetivos;
classificacéo;
prontuario de paciente;
prescricao dietética;
anamnese alimentar;
técnicas de comunicacgéo e de abordagem do paciente.

ANANENENEN

Manual de dietas
e Caracteristicas;
e Indicacdes;
¢ Distribuigdo de macronutrientes;
¢ Alimentos permitidos e proibidos;
e Modelo de dietas.

Identificagdo das necessidades nutricionais de individuos enfermos
Elaboracéo de dietas de rotina, rotinas modificadas e especiais

Terapia nutricional
e Nutricdo enteral;
v conceitos;

indicacdes;
vias de acesso;
tipos de férmulas;

v’ vantagens e desvantagens.
e Nutricdo parenteral:

v" nogdo de via de acesso;

v profissional responsavel’pela administragéo e controle;

v relagdo com a UND.

ASRNEN

Principais alteracdes fisiopatoldgicas e dietoterdpicas do sistema digestério e anexos
o Dietoterapia nas enfermidades orais:
v'  estomatite; gengivite, queilite, candidiase oral, herpes, Ulceras aftosas, cirurgias da boca,
entre outras.
¢ Dietoterapia-nas enfermidades esofagicas:
v' esofagite, refluxo gastroesofagico, hérnia de hiato, disfagia.
¢ Dietoterapia nas enfermidades gastricas:
¥ gastrite, Ulcera péptica.
e _Dietoterapia nas enfermidades intestinais:
v' obstipacgédo e diarreia;
v' Sindrome de Dumping;
v" Sindromes de Ma Absorcao (intolerancia a lactose, doenca celiaca, diverticulite e doenca
de Crohn).
o Dietoterapia nas enfermidades neoplasicas;
e Dietoterapia nas queimaduras e gota.

Principais alteracdes fisiopatoldgicas e dietoterapicas das glandulas anexas
e Figado:
v"hepatite e cirrose hepatica.
e Vesicula:
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v litiase biliar.
e Pancreas:
v/ pancreatite.

Distlrbios do peso
e Obesidade;
e Baixo peso.

Sistema Enddcrino
e Diabetes e suas complicacdes.

Sistema Cardiovascular
¢ Insuficiéncia Cardiaca Congestiva;
e Hipertenséo Arterial Sistémica;
o Dislipidemias;
e Aterosclerose.

Sistema excretor
e Insuficiéncia renal aguda,;
e Insuficiéncia renal cronica;
e Litiase renal;
o Gota.

Sistema respiratério
e Insuficiéncia respiratoéria;

¢ Doenca pulmonar obstrutiva crénica (DPOC):

Principais alteracdes fisiopatoldgicas e dietoterapicas na alergia alimentar

e Dietas de exclusao.

Principais alteracdes fisiopatoldgicas e dietoterapicas nas enfermidades neoplasicas.

Principais alteracdes fisiopatoldgicas e dietoterapicas do sistema imunol6gico

e Alergia alimentar e AIDS

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pratica

Profissional

120

Total

120 Horas-aula

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos (0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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Ill.14 PLANEJAMENTO E DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO E DIETETICA

1° SEMESTRE

Funcdo: Estudo e planejamento
Classificag&o: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar tecnologias na proposicao de projetos da area de Nutricdo e Dietética.

Atribuicdes Empreendedoras

Reconhecer cenarios vigentes.
Demonstrar capacidade de argumentacéo e persuasao.
Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Incentivar acdes que promovam a cooperagao.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar dados e informacBGes obtidas de
pesquisas empiricas e bibliograficas.

2. Propor solucdes parametrizadas por viahilidade
técnica e econdmica aos problemas identificados no
ambito da area profissional.

1.1 Identificar demandas e situacdes-problema no
ambito da area profissional.

1.2 Identificar fontes de pesquisa sobre o0 objeto em
estudo.

1.3 Elaborar instrumentos de pesquisa para
desenvolvimento de projetos.

14 Constituir amostras para pesquisas técnicas e
cientificas, de forma criteriosa e explicitada.

1.5 Aplicar instrumentos de pesquisa de campo.

2.1 Consultar Legislagdo, Normas e Regulamentos
relativos ao projeto.
2.2 Registrar as etapas do trabalho.

2.3 Organizar os dados obtidos na forma de textos,
planilhas, graficos e esquemas.

Observacéao

O produto a ser apresentado devera ser constituido de umas das tipologias estabelecidas conforme
Portaria do Coordenador.do Ensino Médio e Técnico N° 354, de 25-02-2015, paragrafo 3°, mencionadas a
seguir: Novas técnicas e procedimentos; Preparacdes de pratos e alimentos; Modelos de Cardapios —
Ficha técnica de-alimentos e bebidas; Softwares, aplicativos e EULA (End Use License Agreement); Areas
de cultivo; Audios e videos; Resenhas de videos; Apresentacdes musicais, de danca e teatrais; Exposicées
fotograficas; Memorial fotogréafico; Desfiles ou exposi¢cBes de roupas, calcados e acessorios; Modelo de
Manuais; Parecer Técnico; Esquemas e diagramas; Diagramacéo gréfica; Projeto técnico com memorial
descritivo; Portfélio; Modelagem de Negécios; Planos de Negdcios.

E‘importante que a Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23-08-2022 seja
consultada para que ja o cumprimento das normas e orientagées que norteardo a realizagao do Trabalho
de Concluséo de Curso.

Bases Tecnolégicas

Estudo do cenario da area profissional
e Caracteristicas do setor:
v" macro e microrregioes.
e Avancos tecnoldgicos;
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e Ciclo de vida do setor;
e Demandas e tendéncias futuras da area profissional;

e |dentificacdo de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de situacdes-problema do setor.

Identificacéo e definicdo de temas para o TCC
e Analise das propostas de temas segundo 0s critérios:
v/ pertinéncia;
v relevancia;
v viabilidade.

Definicdo do cronograma de trabalho

Técnicas de pesquisa
e Documentacao indireta:
v' pesquisa documental;
v' pesquisa bibliogréfica.
e Técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas;
e Documentacao direta:
v'  pesquisa de campo;
v' pesquisa de laboratério;
v' observacao;
v'  entrevista;
v/ questionario.
e Técnicas de estruturacao de instrumentos de pesquisa de campo:
v\ questionarios;
entrevistas;
formularios;
entre outros.

ASENEN

Problematizacao
Construcéo de hipbteses

Objetivos
e Geral e especificos (para qué? para quem?).

Justificativa (por qué?)

2° SEMESTRE

Funcdo: Desenvolvimento e gerenciamento de projetos
Classificacao: Execucéo

AtribuicGes e Responsabilidades

Desenvolver projetos relacionados a area de Nutricdo e Dietética.

Atribuicdes Empreendedoras

Reconhecer cendrios vigentes.
Procurar oportunidades e nichos de a¢éo inovadora.
Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Desenvolver a criticidade.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacéo de informacdes.

Competéncias ” Habilidades
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1. Planejar as fases de execucado de projetos com | 1.1 Consultar diversas fontes de pesquisa:
base na natureza e na complexidade das atividades. | catdlogos, manuais de fabricantes, glossarios
técnicos, entre outros.

1.2 Comunicar ideias de forma clara e objetiva por
meio de textos escritos e de explanagfes orais.

2. Avaliar as fontes e recursos necessarios para o | 2.1 Definir recursos necessarios e plano de
desenvolvimento de projetos. producéo.

2.2 Classificar os recursos necessarios para 0
desenvolvimento do projeto.

2.3 Utilizar de modo racional os recursos destinados
ao projeto.

3. Avaliar a execucdo e os resultados obtidos de | 3.1 Verificar e acompanhar o desenvolvimento do
forma quantitativa e qualitativa. cronograma fisico-financeiro.

3.2 Redigir relatérios sobre o.desenvolvimento do
projeto.

3.3 Construir gréficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

3.4. Organizar as informacdes, os textos e os dados,
conforme formatagéo definida.

Observacéao

A apresentacao descrita devera prezar pela organizacao, clareza e dominio na abordagem do tema. Cada
habilitagdo profissional definira, por meio de regulamento.especifico, dentre os “produtos” a seguir, qual
correspondera a apresentacéo escrita do TCC, a exemplo de: Monografia; Protétipo com Manual Técnico;
Maquete com respectivo Memorial Descritivo; Artigo Cientifico; Projeto de Pesquisa; Relatério Técnico.

E importante que a Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23-08-2022 seja
consultada para que ja o cumprimento das normas e orientages que norteardo a realizagao do Trabalho
de Concluséo de Curso.

Bases Tecnoldgicas

Referencial teérico da pesquisa
e Pesquisa e compilacéo de dados;
e Producdes cientificas, entre outros.

Construcéo de conceitos relativos ao tema do trabalho e defini¢cbes técnicas
o Definicbes dos termos técnicos e cientificos (enunciados explicativos dos conceitos);
e Terminologia (conjuntos de termos técnicos e cientificos préprios da area técnica);
e Simbologia;
e _entre outros.

Escolha dos procedimentos metodoldgicos
e Cronograma de atividades;
e Fluxograma do processo.

Dimensionamento dos recursos necessarios para execucao do trabalho
Identificac&o das fontes de recursos

Organizacgédo dos dados de pesquisa
e Selecdo;

CNPJ: 62823257/0001-09 338
Paginan° 110



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

e Caodificacao;
e Tabulacao.

Andlise dos dados
e Interpretacéo;
e Explicacao;
e Especificacao.
Técnicas para elaboracéo de relatérios, graficos, histogramas

Sistemas de gerenciamento de projeto

Formatacéao de trabalhos académicos

Carga horaria (horas-aula)

L. Préatica
Tedrica 00 . I. 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano.de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem prética, expressa. nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados'a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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4.5. Metodologia da Integracéo

O ensino-aprendizagem, na forma de oferecimento do Ensino Técnico Integrado ao Ensino
Médio, deverd priorizar a integracao, em todos os sentidos, entre a Formacao Profissional
(Ensino Técnico) e a Formacao Geral (Ensino Médio), de modo a otimizar o tempo e 0s
esforcos de professores e alunos e o0s recursos disponiveis, para 0 objetivo comum de
trabalhar as competéncias conjuntamente, de tal modo que elas se complementem e se
inter-relacionem, por meio de projetos interdisciplinares e de diferentes tipos de atividades,
nas quais as habilidades, conhecimentos e valores desenvolvidos nos componentes
curriculares referentes a Formacdo Geral (Ensino Médio) sejam contextualizados e

exercitados nas praticas da Formacéao Profissional.

Os componentes curriculares da Formacgao Geral (Ensino Médio) devem prover a Formacao
Profissional (Ensino Técnico) com as Bases Cientificas necessarias ao desenvolvimento
das Bases Tecnoldgicas requisitadas pela formacéo profissional, e as atividades praticas
dos componentes profissionalizantes devem ser encaradas, também, como laboratérios de
experiéncias para demonstracdo de teorias cientificas na area das varias Ciéncias e da
percepcdo e compreensao da importancia de suas aplicacdes na producdo e na geracao
de tecnologias diversas. Além disso, as Ciéncias poderdo contribuir com 0os componentes
curriculares profissionalizantes, a ‘partir da analise de contextos histéricos e geogréaficos,
problemas e projetos.

A Matematica terd um_.vasto campo de aplicacdo na area de planejamento e gestdo de

recursos.

Também as comparacdes e relacdes entre diferentes linguagens, literaturas, manifestacdes
artisticas urbanas e rurais possibilitardo maior conhecimento das sociedades humanas e
ampliagédo do horizonte cultural dos alunos enquanto cidadéos e enquanto profissionais,
com a inclusdo de contribuicbes da cultura popular e da erudita, do conhecimento

académico e do saber construido na experiéncia vivida em atividades do trabalho.

Para que o desenvolvimento das competéncias pessoais do Técnico em formagéo seja
exitoso, a énfase dada a construcdo de valores sera outro aspecto favoravel desta forma

de oferecimento do Ensino Técnico Integrado ao Ensino Médio.
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Os professores dos componentes da Formacao Geral e da Formacao Profissional deverao
planejar e replanejar seus trabalhos, avaliar os resultados alcancados e considerar os que

demandardo novos esfor¢os para que sejam atingidos.

Uma das formas de se garantir que isso aconteca é estabelecer o horario das aulas
semanais de modo que os componentes do Ensino Médio e do Ensino Técnico que tenham

mais relacdes entre si compartilhem do mesmo periodo de aula.

Também o planejamento de projetos produtivos, visitas técnicas, atividades praticas,
trabalho de conclusédo de curso (TCC), tarefas ndo presenciais, seminarios, exposicoes,
entre outros, devem ser elaborados em conjunto por professores dos componentes de

forma colaborativa, visando a integracao.

Essas orientacGes, os procedimentos didaticos e as praticas e atividades docentes e
discentes, em todos os componentes curriculares dos cursos, deverdo ser norteados pelos

mesmos principios pedagdgicos.

4.5.1. Principios Pedagogicos

A — Leitura critica da realidade e inclusdo construtiva na sociedade da informacao e do
conhecimento

Leituras criticas da realidade 'sdo os pressupostos de um tratamento inteligente e
construtivo das informacdes disponiveis e possiveis de produzir conhecimento.

Analisar, interpretar e correlacionar teorias e sistemas conhecidos, e compara-los com
experiéncias ja vividas sdo procedimentos que incluem o cidaddo na sociedade do
conhecimento como seu proprio construtor, instrumentalizando-o a lidar estrategicamente
com o objeto.de sua investigacdo, a partir de diversos enfoques e com o subsidio de

diferentes fontes.

B'= A aprendizagem como processo de construcdo coletiva em situacdes e ambientes
cooperativos

A aprendizagem enquanto construcao coletiva precisa de um ambiente que proporcione o
desenvolvimento deste processo, pautando-se na cooperagao e nas relacdes de respeito
muatuo. Esse ambiente devera permitir maior ocorréncia de processos cognitivos ou

sociocognitivos, 0s quais proporcionam a percepcao da realidade sob outros enfoques, o
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exercicio da argumentacdo, a percepcdo de suas contradicdes, a incorporacdo de
conhecimentos trazidos pelos opositores, ou seja, coordenacdo entre pontos de vista e a
possibilidade de se colocar no lugar do outro. As relacbes estabelecidas garantem o
desenvolvimento de competéncias sociais, valores e atitudes éticas relacionadas a
responsabilidade e a organizagdo; permitem também as trocas efetivas de confianca,

admiracao, solidariedade e respeito, possibilitando ao aluno sentir-se motivado e envolvido.

C — Compartilhamento da responsabilidade do ensino-aprendizagem por professores e
alunos

O professor compartilha a responsabilidade e o controle do ensino-aprendizagem com seus
alunos: é ele quem propde os objetivos das atividades educacionais, providencia as bases
materiais, disponibiliza instrumentos para que os alunos trabalhem, lanca desafios e
estimulos para que eles desejem atuar — mas a efetivacdo da aprendizagem dependera
nao apenas do professor, mas de os aprendizes se responsabilizarem também por ela,
discutindo com ele as propostas, aceitando os desafios: lancados e/ou sugerindo outros,
utilizando os recursos que lhes foram oferecidos de acordo com suas possibilidades,
necessidades e preferéncias, mobilizando suas. capacidades pessoais e relacionando-se
entre si e com o professor, para atingir+as metas estabelecidas por meio da gestédo

participativa da aprendizagem.

D — Respeito a diversidade, valorizacdo da subjetividade e promocao da inclusédo

Mesmo em turmas pouco. heterogéneas, diferentes sdo as caracteristicas fisicas,
psicolégicas e emocionais, as historias de vida, as condi¢cbes socioculturais, o ponto de
partida, o ritmo de aprendizagem e a sociabilidade dos alunos, resultando dessas
diferencas as facilidades ou dificuldades de cada um em se desenvolver, atingir os objetivos
propostos para o ensino-aprendizagem, integrar-se ao grupo e sentir-se a ele pertencente.
Em respeito a diversidade e ao direito a inclusdo de todos, deve ser oferecida e
disponibilizada aos alunos uma variedade de materiais, recursos didaticos, tecnologias,
linguagens e contatos interpessoais que poderéao atender as suas diferentes formas de ser,
de aprender, de fazer e de conviver e a seus diferentes tipos de conhecimento, de interesse,

de experiéncia de vida e de contextos de atuagao.

E — Etica de identidade, estética da sensibilidade e politica da igualdade
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O desenvolvimento da ética da identidade busca o reconhecimento de sua propria
identidade (educando) e a do outro, a possibilidade da convivéncia e a autonomia.

A estética da sensibilidade valoriza o empreendedorismo, a iniciativa, a criatividade, a
beleza, a intuicédo, a limpeza, a organizacao, a ousadia e o respeito pela vida.

A politica da igualdade busca o exercicio da cidadania, o reconhecimento dos direitos
humanos, a equidade no acesso a educacao, saude, emprego e o combate ao preconceito
e a discriminacdo. Nas relacdes entre 0s que ensinam e 0s que aprendem, devem primar
a liberdade de expressdo e comunicagcdo, a democratizacdo da informacéo, o
compartilhamento do poder de aprender e ensinar, a solidariedade, a cooperacédo e a
equidade, o combate a preconceitos e a formas de trabalho que atentam contra a dignidade

humana.

F — Autonomia e protagonismo

Identificar ou reconhecer as condi¢cdes que Ihe sdo apresentadas e aproveita-las, tornando-
se seu proprio mestre e, a0 mesmo tempo, seu aprendiz; é a condi¢do essencial para que
0 processo de desenvolvimento da competéncia de aprender a aprender seja
desencadeado no aluno. Nessa etapa, € muito importante a presenca do professor-
orientador como mediador nas atividades e agdes que possibilitardo ao educando descobrir
e aplicar as teorias, as técnicas e as tecnologias de ensino-aprendizagem e, futuramente,

domina-las sem precisar de ajuda para isso.

G — Contextualizacdo do ensino-aprendizagem

S&o contextualizados os processos de ensino-aprendizagem que estabelecem pontes entre
a teoria e a pratica, 0 desconhecido e o conhecido, o estudado e o vivido, o passado ou
futuro e o presente, o importante e o interessante. Portanto, devem-se priorizar a
construcdo_e a producdo de conhecimento no lugar da mera exposicdo-reproducao; os
objetos.de aprendizagem relacionados com as experiéncias vivenciadas pelo sujeito; o
presente como ponto de partida e de chegada das pesquisas e dos projetos; situacdes

relacionadas com o trabalho e a futura profissionalizagao.

H — Interdisciplinaridade e transdisciplinaridade
Na interdisciplinaridade, os diversos conhecimentos sobre um objeto — inter-relacionados
por um eixo integrador e sob perspectivas e enfoques especificos — dialogam entre si,

guestionando, complementando, aprofundando ou esclarecendo-se uns aos outros,
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embora continuem a manter sua autonomia, seus objetos especificos e suas fronteiras
muito bem demarcadas, permitindo que o aluno compreenda o objeto do estudo em sua
unicidade, integridade e completude. Quando a importancia, o foco, o objetivo é transferido
do objeto de estudo das disciplinas para as pessoas que o estudam, é porque 0 ensino-
aprendizagem passou do dominio da interdisciplinaridade para o dominio da
transdisciplinaridade. Nesse caso, as fronteiras de uma determinada area ou campo de
atuacao sdo ampliadas, com a incorporacéo de outras possiveis leituras da realidade e de

conhecimentos, informacdes, abordagens e instrumentos diversos.

| — Problematizacdo do conhecimento

Quando se trata de problematizacdo do conhecimento, é de situacdes-problema que se
fala, ou seja, de problemas que devem ser apresentados e solucionados, inseridos em uma
determinada situagcdo (real ou hipotética), considerando-se-0-conjunto de elementos,
circunstancias e caracteristicas da situacdo em que ele acontece. Em outras palavras, a
situacdo-problema é um problema contextualizado e tratado sob multiplos enfoques. Para
gue uma questao levantada seja considerada "problema”, pertinente para estimular ou
avaliar o desenvolvimento do aluno, € necessario que desperte nele o desejo ou
necessidade de respondé-la e que isso so.seja possivel mediante um esforco de sua parte
para fazé-lo, mobilizando sua competéncia, seu tempo, seus recursos e informacdes, ja
incorporadas ou para ele apresentadas na prépria situacdo em que o problema foi
levantado.

J — Trabalho por projeto.no desenvolvimento e na avaliacdo do ensino-aprendizagem

O planejamento de«um projeto de ensino-aprendizagem deve ser discutido entre quem
ensina e quem deseja aprender, o qual também deve ser autor se tal processo for realmente
educativo. E importante que as atividades sejam planejadas e vividas sob a inspira¢do dos
objetivos, “metas e resultados finais projetados e que as avaliacbes sejam feitas
possibilitando diagnosticos e ajustes. Trabalhar por projeto requer associagdes, parcerias,
cooperacao e compartilhamentos, mas também autonomia, iniciativa, automotivacéo e
protagonismo. As experiéncias desenvolvidas em projeto educacional tém demonstrado
que ele so é efetivo se for compartilhado, do comeco ao fim, da concep¢éo a execucéo e a
avaliacdo, por todos aos quais ele diz respeito diretamente (professores e alunos),
indiretamente (comunidade escolar) e, se o projeto envolver acdes de intervencdo na

realidade social, a comunidade local e/ou outras que possam também estar envolvidas.
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Fonte: Centro Estadual de Educacéo Tecnolégica Paula Souza (Ceeteps). Atualizacéo da

Proposta de Curriculo por Competéncias para o Ensino Médio. Dez. 2011. Disponivel

em: <http:/www.cpscetec.com.br/curriculos/EnsinoMédio>. Acesso em: 31 mar. 2015.

4.5.2. Procedimentos Didaticos

Proposta de atividades a serem desenvolvidas:

4.6.

Dramatizacoes;

Estudos de caso;

Aulas expositivas;

Trabalhos em equipe;

Elaboracéo de portfolio;

Relatos orais e relatorios escritos;

Jogos, gincanas, campeonatos, festivais;

Grupos de estudo, de discusséo e debate;

Pesquisas em livros, sites, jornais e outros;

Exibicao de filmes seguida ou precedida de debates;

Pesquisas de campo e seminarios de apresentacao de resultados;

Elaboracdo de projetos técnicos interdisciplinares referentes a comunidades
diversas;

Experimentos laboratorials para observacao, demonstracéo, teste, treinamentos de
habilidades;

Exposicoes de; fotos; objetos; textos; trabalhos referentes a temas, atividades,
acontecimentos, pesquisas, entre outros;

Elaboragdo de manuais técnicos, cartilhas educativas, murais, jornais impressos,
cartazes, videos, histérias em quadrinho;

Elaboracao e escrituracédo de diario de bordo, bloco de notas ou outras modalidades
de registro de atividades, aprendizagens, desenvolvimento de pessoas e profissional

entre outros.

Metodologia de Elaboracdo e Reelaboracdo Curricular e Publico-alvo da

Educacéo Profissional
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A cada novo paradigma legal da Educacdo Profissional e Tecnoldgica, o Centro Paula
Souza executa as adequacOes cabiveis desde o paradigma imediatamente anterior, da
organizacdo de cursos por area profissional até a mais recente taxonomia de eixos

tecnoldgicos do Ministério da Educacdo — MEC.

Ao lado do atendimento a legislacdo (e de participagdo em consultas publicas, quando
demandado pelos 6rgaos superiores, com o intuito de contribuir para as diretrizes e bases
da Educacéo Profissional e Tecnoldgica), o desenvolvimento e o oferecimento de cursos
técnicos em parceria com o setor produtivo/mercado de trabalho tém sido a principal diretriz

do planejamento curricular da instituicdo.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacdo.e Analises Curriculares
constitui-se primordialmente nas agdes/processos descritos a.seguir:

1. Pesquisa dos perfis e atribuicbes profissionais na Classificacdo Brasileira de
Ocupacbes — CBO — do Ministério do Trabalho e Emprego e, também, nas
descri¢cbes de cargos do setor produtivo/mercado de trabalho, preferencialmente em
parceria.

2. Selecdo de competéncias, de habilidades e de bases tecnoldgicas, de acordo com
os perfis profissionais e atribuicoes.

3. Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequacéo da
nomenclatura da habilitagdo, do perfil profissional, da descricdo do mercado de
trabalho, da infraestrutura recomendada e da possibilidade de temas a serem
desenvolvidos.

4. Estruturacdo-de ‘componentes curriculares e respectivas cargas horérias, de acordo
com as funcbes do processo produtivo. Esses componentes curriculares séo
construidos a partir da descricdo da funcédo profissional subjacente a ideologia
curricular, bem como pelas habilidades (capacidades préticas), pelas bases
tecnologicas (referencial teorico) e pelas competéncias profissionais, a mobilizagcédo
das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

5. Mapeamento e catalogacao das titulagdes docentes necessarias para ministrar aulas
em cada um dos componentes curriculares de todas as habilitagcdes profissionais.

6. Mapeamento e padronizagdo da infraestrutura necessaria para o oferecimento de

cursos técnicos: laboratérios, equipamentos, instalagdes, mobiliario e bibliografia.
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7. Estruturagéo dos planos de curso, documentos legais que organizam e ancoram 0S
curriculos na forma de planejamento pedagogico, de acordo com as legislacdes e
fundamentacfes socioculturais, politicas e historicas, abrangendo justificativas,
objetivos, perfil profissional e organizacdo curricular, aproveitamento de
experiéncias, de conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem, bem como
infraestrutura e pessoal docente, técnico e administrativo.

8. Validacdo junto ao publico interno (Unidades Escolares) e ao publico externo
(Mercado de Trabalho/Setor Produtivo) dos curriculos desenvolvidos.

9. Estruturacdo e desenvolvimento de turma-piloto para cursos cujos curriculos séo
totalmente inéditos na instituicdo e para cursos nao contemplados peloMEC, em seu
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

10. Capacitacao docente e administrativa na area de Curriculo_Escolar.

11. Pesquisa e publicagédo na &rea de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producéo curricular em Educacao Profissional e Tecnoldgica constitui-se
nos trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolarizacéo, que precisam
ampliar sua formagéo profissional, bem como em‘pessoas que iniciam ou que desejam

migrar para outras areas de atuacgao profissional.

4.7. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio paraguiar a pratica pedagdgica, o curriculo organizado a partir de
competéncias sera direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno enquanto
sujeito do seu proprio. desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo de
aprendizagem privilegiard a definicdo de objetivos de aprendizagem e/ou questbes
geradoras, que-orientam e estimulam a investigacdo, o pensamento e as acodes, assim

como a solucao de problemas.

Dessa' forma, a problematizagdo e a interdisciplinaridade, a contextualizagdo e os
ambientes de formacdo se constituem ferramentas basicas para a construcdo das

habilidades, atitudes e informacdes relacionadas as competéncias requeridas.

4.7.1. Fortalecimento das competéncias relativas ao Empreendedorismo
Atualmente, dos cursos existentes (98 Habilitacbes Profissionais — modalidade

concomitante ou subsequente ao Ensino Medio, dessas, 37 Habilitagbes Profissionais
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oferecidas na forma Integrada ao Ensino Médio, 33 Especializagbes Técnicas e 5 cursos
de Formacéao Inicial e Continuada), aproximadamente 50% (cinquenta por cento) abordam
transversalmente o tema “Empreendedorismo” ou apresentam explicito o componente
curricular “Empreendedorismo” na respectiva matriz curricular.

As ac6es do Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares (Gfac) visam a ampliar o tema,
de maneira transversal. O referente projeto, que teve inicio em janeiro de 2014, desenvolve
a proposta de inclusdo do tema “Empreendedorismo” nos cursos- em
formulac&o/reformulacdo de todos os Eixos Tecnoldgicos. O contexto da proposta tem
como foco o desenvolvimento de competéncias empreendedoras, que sao de extrema
importancia para a formacdo do profissional contemporaneo. Assim, um_conjunto de dez
competéncias empreendedoras passa a fazer parte dos Planos de Curso, alinhadas com
as habilidades e com as bases tecnolégicas pertinentes aos. componentes de foco
comportamental, pragmatico ou de planejamento. Sao elas:

1. Resolver problemas novos, partindo do uso consciente de ferramentas de gestédo e
da criatividade.

2. Comunicar ideias com clareza e objetividade, utilizando instrumental que otimize a
comunicacao.

3. Tomar decisGes, mobilizando as «bases tecnolégicas para a construcdo da
competéncia geral de analise da‘situacao-problema.

4. Demonstrar iniciativa, antecipando os movimentos, acdes e consequéncias dos
acontecimentos do entorno:

5. Desenvolver a a¢ao criativa, fazendo uso de viséo sistémica, conectando saberes e
buscando solucdes eficazes.

6. Desenvolver autonomia intelectual, encontrando caminhos alternativos para atingir
metas de'modo analitico e estratégico e em alinhamento com o meio produtivo.

7. Representar as regras de convivéncia democratica, atuando em grupo e interagindo
com a diversidade social, buscando mensurar o impacto de suas agbes na esfera
social, e ndo apenas na esfera econémica.

8. Desenvolver e demonstrar visao estratégica, considerando os fatores envolvidos em
cada questéo e as metas pretendidas pelo setor produtivo em que se vé inserido.

9. Analisar aspectos positivos e aspectos negativos de cada decisao.

10.Planejar e estruturar acoes empreendedoras com o objetivo de aprimorar a relagao
custo-beneficio, criando estrutura estavel e duravel, em termos de trabalho e

sustentabilidade econbmica.
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Como suporte ao desenvolvimento dessas competéncias, o projeto Empreendedorismo no
Gfac implementa e capacita os docentes no uso de um conjunto de metodologias e
ferramentas, praticadas pelos mercados atuais, como Design Thinking, Business Model
Generation (BMG), Mapa de Empatia, Analise SWOT - Strengths, Weaknesses
Opportunities and Threats (FOFA — Forcas, Oportunidades, Fraquezas e Ameacgas) — e
outras, que estruturam o planejamento, a visao sistémica, a integracao social, a tomada de
decisédo e a autoavaliacdo dos alunos, permitindo aos docentes avaliarem, junto com 0s
discentes, o processo de resolugao de problemas, e ndo apenas respostas “corretas’.

O Grupo de Formulagdo e Analises Curriculares (Gfac) contempla os cursos elaborados e
atualizados com uma abordagem tematica do Empreendedorismo. Embora em alguns
cursos o Empreendedorismo apareca em forma de componente;. todos 0S cursos
apresentam competéncias e atribuicbes gerais voltadas para a acdo empreendedora
adequada ao contexto de cada perfil profissional. Essas atribuigcbes e competéncias gerais
sdo desenvolvidas transversalmente em componentes especificos dos cursos, a partir do
desenvolvimento de competéncias e de habilidades que contribuem para o
desenvolvimento do perfil empreendedor. Além ‘dos' componentes de Planejamento do
Trabalho de Conclusdo de Curso (PTCC) e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de
Curso (DTCC), outros componentes presentes nos cursos também apresentam abordagem
do tema Empreendedorismo, por comportarem competéncias e habilidades que contribuem

para a formacdao integral do perfil. técnico e empreendedor.

4.7.2. Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Inglesa e a Comunicacao
Profissional em Lingua Estrangeira

O Centro Paula Souza tem como uma de suas diretrizes a apreensdo e a difusdo do
conhecimento globalizado, o que se da, em grande medida, pela lingua inglesa, com todos
0s conhecimentos e principios técnicos e tecnologicos subjacentes.

O ensino da Lingua Inglesa, no que concerne a Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, pauta-se no desenvolvimento de competéncias, de habilidades e de bases
tecnoldgicas voltadas a comunicacao profissional de cada area de atuacgéo, de acordo com
0S conceitos e termos técnicos e cientificos empregados.

Sao desenvolvidas habilidades linguisticas que envolvem a recepcdo e a produgdo da
lingua, com énfase na interpretacdo de texto e na produgéo de alguns géneros simples
relacionados a comunicacdo de cada profissdo, respeitando a atuacdo do profissional

técnico, que pode ser expressada nos contextos de atendimento ao publico, elaboragéo de
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artigos, documentacfes técnicas e apresentacdes orais, entrevistas, interpretacdo e
producéo de textos de varios niveis de complexidade.

Nos cursos técnicos, a Lingua Inglesa € trabalhada no componente curricular Inglés
Instrumental (Inglés para Finalidades Especificas) e também no componente Lingua
Estrangeira Moderna — Inglés (que inclui comunicagao profissional).

4.7.3. Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Portuguesa e a Comunicacao
Profissional em Lingua Materna

Nos cursos técnicos, a Lingua Portuguesa é trabalhada nos componentes curriculares
Linguagem, Trabalho e Tecnologia e Lingua Portuguesa, Literatura e «Comunicacao
Profissional, além das especificidades de algumas habilitacdes.

As competéncias-chave de analisar, interpretar e produzir textos técnicos das diversas
areas profissionais sao desenvolvidas nesses componentes, de acordo com as respectivas
terminologias técnicas e cientificas, nas modalidades oral e escrita de comunicacao,
visando a elaboracdo de géneros textuais como cartas comerciais e oficiais, relatorios
técnicos, memoriais, comunicados, protocolos, entre outros géneros, considerando as

caracteristicas de cada area de atuacao.

4.7.4. Fortalecimento das competénciasrelativas a Matematica

Nos curriculos das habilitacdes .profissionais técnicas ofertadas na forma integrada ao
Ensino Médio, a Matemética, que se constitui em uma area de Conhecimento Autbnoma na
Formacdo Geral no Brasil,.como componente curricular, teve sua representatividade
aumentada, com énfase no desenvolvido das seguintes competéncias-chave, ao longo de
trés séries: “Interpretar, na forma oral e escrita, simbolos, cdédigos, nomenclaturas,
instrumentos de'medicdo e de calculo para representar dados, fazer estimativas e elaborar
hipéteses”; “Analisar regularidades em situagdes semelhantes para estabelecer regras e
propriedades.”; “Analisar identidades ou invariantes que impdem condicdes para resolugao
de situacdes-problema.”; “Interpretar textos e informagées da Ciéncia e da Tecnologia
relacionados a Matematica e veiculados em diferentes meios.”; “Avaliar o carater ético do
conhecimento matematico e aplica-lo em situagdes reais”; “Elaborar hipéteses recorrendo
a modelos, esbocos, fatos conhecidos, relacdes e propriedades”; “Analisar a Matematica
como ciéncia autbnoma, que investiga relacdes, formas e eventos e desenvolve maneiras

proprias de descrever e interpretar o mundo”.
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Pretende-se, em ultima instancia, com esse fortalecimento do ensino da Matematica,
desenvolver as capacidades praticas de utilizar o conhecimento matematico como apoio
para avaliar as aplicacdes tecnoldgicas dos diferentes campos cientificos e também de
identificar recursos matematicos, instrumentos e procedimentos para posicionar-se e
argumentar sobre questdes de interesse da comunidade.

Dessa maneira, a Matematica atende aos macro-objetivos de comunicacdo no mundo
profissional e no mundo social, seja no percurso da cognicdo, seja na manifestagao da

expressdo em relagéo aos fatos técnicos, cientificos e também cotidianos.

4.7.5. Fortalecimento das competéncias relativas a Informética

Nos cursos técnicos, a Informética é trabalhada no componente curricular Aplicativos
Informatizados, e em outros componentes que requerem especificidades para a utilizagcéo
de softwares e hardwares.

Sinteticamente, sdo desenvolvidas as competéncias-chave de selecdo e utilizacdo de
sistemas operacionais, softwares, aplicativos, plataformas de desenvolvimento de websites
ou blogs, além de redes sociais para publicacdo de contetudo na internet pertinentes a cada
area de atuacéo.

4.7.6. Fortalecimento das competénciasrelativas a Etica e Cidadania Organizacional

Nos cursos técnicos, a ética e a cidadania s&o trabalhadas no componente curricular Etica
e Cidadania Organizacional.

Dentre as competéncias-chave, destacam-se a analise e a utilizacdo do Codigo de Defesa
do Consumidor, da Legislacao Trabalhista, dos Regulamentos e Regras Organizacionais e
dos Procedimentos para a Promogao da Imagem Organizacional.

Sao desenvolvidas habilidades que direcionam a identificacdo e utilizacdo do cédigo de
ética da respectiva profissdo, ao trabalho em equipe, ao respeito as diversidades e aos
direitos_humanos.

Com o referido componente, objetiva-se estimular praticas de responsabilidade social e de

sustentabilidade na formacéao profissional e ética do cidadao.

4.7.7. Fortalecimento das competéncias pessoais, dos valores e das atitudes na conduta
profissional
Na pratica historica de planejamento curricular das habilitacdes profissionais técnicas de

nivel médio do Centro Paula Souza, as competéncias pessoais, 0s valores e as atitudes na
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conduta profissional estdo sendo gradualmente fortalecidos e expressos, cada vez mais
explicitamente, na redacdo dos componentes curriculares.

Concebemos as competéncias pessoais como capacidades tedrico-praticas e
comportamentais de um profissional técnico de uma area profissional ou eixo tecnoldgico,
direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao trabalho em equipe, & comunicacao e
interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacdo continuas, a conduta ética, e as boas praticas
no ambiente organizacional.

Quanto aos valores e atitudes, definimos como uma macroclasse, que se constitui em um
conjunto de principios que direcionam a conduta ética de um profissional técnico.no mundo
do trabalho e na vida social, para o alcance do qual estdo envolvidos todos os atores,
ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na .comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles,.com o estabelecimento de
relacbes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e 0 alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fim e meta primordial da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica).

Dessa forma, na orientacéo curricular do Centro Paula Souza para 0s cursos técnicos, ndo
somente as competéncias e habilidades. profissionais sdo o foco, mas também as
competéncias individuais que levam a uma otimizacdo da organizacao coletiva. Sob esse
ponto de vista, ha uma aproximacao entre o sentido mais psicoldgico ou individualizante de
competéncia, paralelamente (e.conjuntamente) ao sentido mais pratico e demonstravel de
desempenho, que aproxima, sim, as competéncias as atribuicdes ou atividades de um
cargo ou funcdo, mas-ndo as reduz a execu¢do ou ao direcionamento excludente do
conhecimento a uma ou outra “pratica de mercado”, como querem algumas teorias e
algumas criticas.

A capacidade de demonstrar as competéncias e fazé-las Uteis a uma sociedade, a n0osso
ver, ndo limita, mas sim amplia as habilidades sociais e criticas dos individuos em seu papel
de profissional, que ndo € o unico papel de um ser na sociedade, obviamente, bem como
amplia a atuacao do professor e das sistematicas educativas, no que concerne a um ensino

significativo, avaliavel e a servigo da sociedade.

4.7.8. Fortalecimento das competéncias relativas a elaboragdo de projetos e solucéo de

problemas do mundo do trabalho
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No Centro Paula Souza, a valorizagdo dos aspectos culturais no curriculo € manifestada na
Educacdo por Projetos, nos trabalhos de conclusdo de curso obrigatorios, no
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores e na propria educacao por
competéncias profissionais, cuja énfase é a atuacdo profissional para a solucdo de
problemas reais do mundo do trabalho e da vida do cidad&o, ancorada historica, social e
politicamente, ou seja, contextualizada, com vistas a eficiéncia e a eficacia da Educacéao
Escolar e ao desenvolvimento da autonomia do educando. A cultura é o fator comum-entre
sociedade, ideologia, Histdria e conhecimento.

O ambiente virtual possibilita ao professor acesso a ferramentas de desenvolvimento de
Design de Projetos (modelo baseado no Design Thinking) e a critérios relativos a Economia
Criativa, com um passo a passo sobre o0s objetivos, metodologias, ‘desenvolvimento e
outros itens importantes na estruturacdo ndo somente da pesquisa, mas na conclusao do
projeto.

Ainda em relacdo aos professores orientadores, além das ferramentas do Design de
Projetos e Economia Criativa, trabalhamos o contexto da avaliacdo por competéncias.

Em todos os cursos técnicos sao desenvolvidos projetos interdisciplinares, a exemplo do
trabalho de conclusao de curso (TCC), componente curricular obrigatorio nos curriculos das
habilitacdes profissionais, destinado a desenvolver as competéncias-chave da pesquisa,
analise e utilizacdo de informacdes coletadas a partir de pesquisas bibliograficas e de
pesquisas de campo, com o objetivo.de propor solugdes para os problemas relacionados a
cada area de atuacdo. Na elaboracédo dos trabalhos de conclusdo de curso, os alunos
passam por duas fases, 'planejamento e desenvolvimento, com aplicacdo de
conhecimentos de legislacdo, elaboracdo de instrumentos de pesquisa, estudos
mercadoldgicos, elaboracdo de experimentos e de protoétipos, além da sistematizacao
monografica e documentacao dos projetos.

4.7.9. Fortalecimento das competéncias relacionadas a Saude e Segurancga do Trabalho e
Meio Ambiente

Em nosso pais, a legislacdo sobre Seguranca do trabalho € bastante abrangente, composta

por Normas Regulamentadoras — NRs, leis complementares, como portarias e decretos, e

também convencdes da Organizacdo Internacional do Trabalho, ratificadas pelo Brasil.

Ainda assim, registra-se uma alta taxa de doencas e acidentes do trabalho. Os riscos estéo

presentes em todos os ambientes laborais, nas mais diversas areas de atuacdo do

trabalhador. A incorporacdo das boas praticas de gestdo da Saude e Seguranca no
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Trabalho contribui para a protecdo contra 0s riscos presentes no ambiente laboral,
prevenindo acidentes e doencas, diminuindo prejuizos, além de promover a melhoria
continua dos ambientes de trabalho e da qualidade de vida dos trabalhadores. Assim, o
Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, instituicdo responsavel pela maior
parcela da Educagéo Profissional no Estado de S&o Paulo, considerando estes fatores, que
sao de extrema importancia para a formacao e desempenho do futuro profissional, propoe
desenvolver em todas as habilitagbes profissionais técnicas competéncias-chave
relacionadas a analise e aplicacéo da legislacdo, das normas técnicas e de procedimentos
referentes a identificacdo de riscos e prevencao de acidentes e doencas do trabalho e de

impactos ambientais.

4.7.10. Padronizacdo da infraestrutura, softwares e bibliografia para oferecimento de
cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de Padronizacao
de Laboratoérios, que surgiu da necessidade de estabelecimento de um padrdo de
informacdes referentes ao tipo e a quantidade’ de instalacbes e de equipamentos
necessarios ao oferecimento das habilitagdes profissionais e do Ensino Médio no Centro
Paula Souza.
Sédo reunidas equipes de especialistas; que partem dos Referenciais Curriculares da
Educacédo Profissional Técnica de Nivel Médio e de pesquisas e contatos com o setor
produtivo.
Os objetivos principais sao"definir padrbes de laboratorios (quanto a espacos fisicos e
equipamentos), para -0S- novos cursos elaborados pelas equipes de professores
especialistas do Laboratério de Curriculos.
Os resultados esperados para o projeto sao:
e Producao da documentacao necessaria a Padronizacdo de Laboratorios:
v, “documento completo: contempla a descricdo completa dos equipamentos,
mobiliario, acessorios e softwares de acordo com o sistema BEC /SIAFISICO e itens
de consumo e suas quantidades, bem como a descri¢cao e elaboragao dos leiautes
dos espacos fisicos;
v' documento resumido: contempla informacdes basicas como identificacdo do
equipamento, mobiliarios e acessorios, softwares e suas quantidades, leiautes e
possibilidades de compartiihamento dos laboratérios na unidade com varias
habilitagcdes profissionais.
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e Subsidiar os setores da Administracdo Central e Etecs, no que se refere a
implantacdo de novas unidades e novos cursos, utilizando-se como subsidio a
documentacédo produzida pela Padronizacao de Laboratorios.

e Atualizagdo da publicagéo eletronica — site, divulgacdo da publicacdo resumida e

documento completo.

4.7.11. Catalogacao da Titulacdo Docente dos professores habilitados a ministrar aulas
nos componentes curriculares dos cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de catalogacao
da titulacdo docente dos professores habilitados a ministrar aulas nes“componentes
curriculares dos cursos técnicos, que resulta no Catalogo de Requisitos de Titulacdo para
Docéncia (CRT).
O CRT tem por competéncia estabelecer, para cada componente-curricular, a titulacdo dos
docentes que sdo habilitados a ministra-los e, por consequéncia, disciplinar os concursos
publicos para ingresso na carreira docente, bem comao.o processo de atribuicdo de aulas.
Este novo formato foi estruturado e disponibilizado para consulta na forma de site,
contemplando as bases de busca: “Titulagdes” (diplomas de graduacéo dos professores);
“Habilitagbes” (cursos técnicos) e “Componentes Curriculares”.
O CRT ¢ atualizado semestralmente, disponibilizado eletronicamente nos meses de julho e
de dezembro, na pagina da Unidade.do Ensino Médio e Técnico e, excepcionalmente, em
outra época, em arquivo separado, n0 mesmo espaco, nNos casos em que houver
necessidade, interesse da Instituicdo ou alteragdo da legislagao.
O gerenciamento do CRT requer, além do monitoramento do site, o atendimento ao publico
docente externo ao Centro Paula Souza e também a orientacéo a docentes e gestores da
Instituicdo nos.momentos de atribuicdo de aulas e abertura de concursos e processos
seletivos. Visa-se com esses procedimentos, ligados diretamente a carreira docente do
Centro .Paula Souza, a constituicdo de instrumento de regulacdo que apresente
imparcialidade dos processos (todos os cursos sdo cadastrados), a transparéncia das
acdes institucionais (possibilidade de consulta via internet sem necessidade de senha - site
aberto), a disposicao de dialogo da Instituicdo (sistema de contato com publico externo) e
a renovacao constante, com a possibilidade de solicitacdo de analise e inclusdo de
titulagdes de quaisquer interessados, da comunidade externa ou da comunidade interna do

Centro Paula Souza.
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4.8. Trabalho de Concluséo de Curso - TCC

A sistematizacdo do conhecimento a respeito de um objeto pertinente a profissao,
desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliacdo docente, permitira aos alunos o
conhecimento do campo de atuacéo profissional, com suas peculiaridades, demandas e

desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adocédo de
sistemas de ensino que permitam a verificagdo da aplicabilidade dos conceitos tratados em
sala de aula, torna-se necessario que cada escola, atendendo as especificidades dos
cursos que oferece, crie oportunidades para que os alunos construam e apresentem um

produto — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.

Cabera a cada escola definir, conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e
Técnico n° 2429, de 23-08-2022, as normas e as orientacdes que norteardo a realizacao
do Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme+«a natureza e o perfil de conclusado da
Habilitagc&o Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso_devera envolver necessariamente uma pesquisa
empirica que, somada a pesquisa bibliogréfica, dard& o embasamento pratico e tedrico
necessario para o desenvolvimento do trabalho. A pesquisa empirica devera contemplar
uma coleta de dados, que podera ser realizada no local de estagio supervisionado, quando
for o caso, ou por meio de visitas técnicas e entrevistas com profissionais da area. As
atividades distribuidas em numero de 120 horas, destinadas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusdo de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para o curso e

constarao do histérico escolar do aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso pautar-se-a em pressupostos
interdisciplinares e deve ser sistematizado em uma das formas previstas na tipologia de
documentos estabelecida no paragrafo 2°, para a apresentacéo escrita do TCC. Caso seja
adotada a forma de “Apresentacdao de produto”, esta devera ser acompanhada pelas
respectivas especificagdes técnicas, memorial descritivo, memorias de célculos e demais
reflexdes de carater tedrico e metodoldgico pertinentes ao tema (verificar paragrafo 3° da
Portaria supracitada).
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A temética a ser abordada deve estar contida no perfil profissional de conclusdo da
habilitacdo, que se constitui na sintese das atribuicbes, competéncias e habilidades da
formacao técnica; a temética deve ser planejada sob orientacdo do professor responséavel
pelo componente curricular “PTCC” (Planejamento do Trabalho de Conclus&o do Curso).

4.8.1. Orientacdo

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso ficara por.conta do
professor responsavel pelos temas do Planejamento e Desenvolvimento do. Trabalho de
Concluséo de Curso (PDTCC) em TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, ha 32 SERIE.

4.9. Prética Profissional
A Pratica Profissional sera desenvolvida em laboratérios: da Unidade Escolar e nas
empresas representantes do setor produtivo, se necessario, e/ou estabelecido em

convénios ou acordos de cooperagao.

A pratica sera incluida na carga horaria da-Habilitacdo Profissional e ndo esta desvinculada
da teoria, pois constitui e organiza ‘©. curriculo. Estudos de caso, visitas técnicas,
conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, relatorios, trabalhos individuais e
trabalhos em equipes seréo procedimentos pedagogicos desenvolvidos ao longo do curso.

O tempo necessario e a forma como sera desenvolvida a Pratica Profissional realizada na
escola e/ou nas empresas ficardo explicitados na proposta pedagogica da Unidade Escolar
e no plano de trabalho dos docentes.

Todos os componentes curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos
tedricos, visto que as competéncias constituem-se na mobilizagcdo e na aplicacdo das
habilidades (praticas) e de fundamentacao teodrica, técnica, cientifica, tecnolédgica (bases
tecnologicas).

Os componentes curriculares, organizados por competéncias, trazem explicitas as

habilidades a serem desenvolvidas, relacionadas (inclusive numericamente a cada
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competéncia), bem como o aparato tedrico, que subsidia o desenvolvimento de

competéncias e de habilidades.

A explicitagdo da carga horaria "Pratica” no campo especifico de cada componente
curricular, no final de cada quadro, em que h& a divisdo entre "Tedrica" e "Pratica” € uma
distincdo puramente metodoldgica, que visa direcionar o processo de divisdo de classes
em turmas (distribuicdo da quantidade de alunos, em duas ou mais turmas, quando da
necessidade de utilizar outros espacos além dos espac¢os convencionais da sala.de aula,
como laboratérios, campos de estagio, empresas, atendimento nas areas.de Saude,
Indastrias, Fabricas entre outras possibilidades, nas ocasides em que esses espacos nao
comportarem o namero total de alunos da classe, sendo, entdo, necessario distribuir a

classe, dividindo-a em turmas).

Assim, todos os componentes desenvolvem praticas, o que pode ser constatado pela
prépria existéncia da coluna ‘habilidades', mas sera evidenciada a carga horaria “Pratica”
quando se tratar da necessidade de utilizacdo. de espacos diferenciados de ensino-
aprendizagem, além da sala de aula, espacos ‘esses que podem demandar a divisdo de

classes em turmas, por ndo acomodarem-todos os alunos de uma turma convencional.

Dessa forma, um componente que venha a ter sua carga horaria explicitada como 100%
tedrica ndo deixa de desenvolver praticas - apenas significa que essas praticas nao

demandam espacos diferenciados nem a divisdo de classes em turmas.

Cada caso de divisao de classes em turmas sera avaliado de acordo com suas
peculiaridades; cada Unidade Escolar deve seguir os tramites e orientacdes estabelecidos

pela Unidade do Ensino Médio e Técnico para obter a divisdo de classes em turmas.

4.10. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA n&o exige o
cumprimento de estdgio supervisionado em sua organizacdo curricular, contando com
aproximadamente 1120 horas-aula de préaticas profissionais, que poderdo ser
desenvolvidas integralmente na escola e/ou em empresas da regido. Essas praticas

ocorrerdo com a utilizacdo de procedimentos didaticos como simulacdes, experiéncias,
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ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situagdes
proximas a realidade do setor produtivo. O trabalho com projetos, estudos de caso, visitas
técnicas monitoradas, pesquisas de campo e aulas praticas em laboratérios devem garantir

o desenvolvimento de competéncias especificas da area de formacéo.

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condicdo para a concluséao do curso. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas
deverdo constar do Historico Escolar do aluno. A escola acompanhara as atividades de
estagio, cuja sistematica sera definida em um Plano de Estdgio Supervisionado
devidamente incorporado ao Projeto Pedagdgico da Unidade Escolar. O Plano de Estagio
Supervisionado devera prever 0s seguintes registros:

¢ sistematica de acompanhamento, controle e avaliacao;

e justificativa;

e metodologias;

e objetivos;

¢ identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estagio;

¢ definicdo de possiveis campos/areas para realizacao de estagios.

O estagio somente podera ser realizadoe de maneira concomitante com o curso, ou seja, ao
aluno sera permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente matriculado.
Apods a conclusdo de todos 0s componentes curriculares sera vedada a realizacdo de

estagio supervisionado.

4.11. Novas Organizagdes Curriculares
O Plano de:Curso propde a organizacao curricular estruturada em 3 séries, com um total
de 3000-horas ou 3600 horas-aula.

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizacao curricular, alterando o nimero de maodulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculares, desde que aprovada pelos
Departamentos Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares e Grupo de Supervisdo
Educacional — Cetec — Ceeteps. A organizacdo curricular proposta levara em conta,
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contudo, o perfil de conclusdo da habilitacdo, da qualificacéo e a carga horaria prevista para

a habilitacao.

A nova organizagao curricular proposta entrara em vigor apés a homologacéo pelo Orgéo
de Superviséo Educacional do Ceeteps.

4.12. Glossario Tematico do Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares. (Gfac):
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
Apresentamos um glossario tematico, com alguns termos relacionados a area de curriculo

em Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio

4.12.1. Curriculo de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio

Esquema tedrico-metodologico que direciona o0 planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribuicdes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados em componentes curriculares e
por eixo tecnoldgico/area de conhecimento, a'fim de atender a objetivos de Formagéo
Profissional de Nivel Médio, de acordo com as funcbes do mercado de trabalho e dos
processos produtivos e gerenciais, bem-como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacdes e atores sociais da escola.

4.12.2. Curriculo oculto em Educacéao Profissional e Tecnoldgica

Processo e produto decorrentes da execuc¢éo do curriculo idealizado, frutos da interacdo
entre os atores sociais envolvidos nos processos de ensino e de aprendizagem, que
transcende e modifica as etapas de planejamento curricular, a partir de um conjunto de
valores, crengas, habitos, atitudes e praticas de uma comunidade, de uma regido, em um

contexto sacio-historico, politico e cultural e ideoldgico.

4.12.3. Perfil profissional

Descricdo sumaria das atribuicdes, atividades e das competéncias de um profissional de
uma &rea técnica, no exercicio de um determinado cargo ou ocupacao.

Tem fundamentacéo no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do MEC — CNCT — (site:
https://www.crt03.gov.br/wp-content/uploads/2021/06/CNCT-CRT-03.pdf), na descricao
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sumaria das familias ocupacionais do Ministério do Trabalho e na descri¢cdo de cargos e

funcdes de instituicdes publicas e privadas.

4.12.4. Competéncias profissionais
Capacidades teorico-préaticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnoldgico, direcionadas a solu¢do de problemas do mundo do
trabalho, ligados a processos produtivos e gerenciais, em determinados cargos, funcdes ou
de modo autdbnomao.
Apresentamos, a seguir, uma relagcdo de verbos que, organizados em-. categorias
conceituais, exprimem acdes e capacidades, representando linguisticamente os conceitos
relacionados as competéncias profissionais:

e Categoria conceitual - Analisar:

v’ interpretar, contextualizar, descrever, desenvolver conexdes, estabelecer
relacBes, confrontar, refletir, discernir, distinguir, detectar, apreciar, entender,
compreender, associar, correlacionar, .articular conhecimento, comparar,
situar.

e Categoria conceitual - Analisar/pesquisar:

v’ identificar, procurar, investigar, solucionar, distinguir, escolher, obter
informacdes.

e Categoria conceitual - Analisar/projetar:

v formular hipéteses, propor solucdes, conceber, desenvolver modelo, elaborar
estratégia, construir situacdo-problema.

e Categoria conceitual - Analisar/executar:

v’ utilizar, exprimir-se, produzir, representar, realizar, traduzir, expressar-se,
experimentar, acionar, agir, apresentar, selecionar, aplicar, sistematizar,
equacionar, elaborar, classificar, organizar, relacionar, quantificar,
transcrever, validar, construir.

¢ Categoria conceitual - Analisar/avaliar:

v’ criticar, diagnosticar, emitir juizo de valor, discriminar.

4.12.5. Competéncias gerais

Competéncias profissionais relativas a um eixo tecnolégico ou area profissional,
relacionadas ao desenvolvimento de atribui¢cdes e atividades de um cargo ou funcao, ou de
um conjunto de cargos/funcgodes.
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4.12.6. Competéncias pessoais

Capacidades tedrico-préaticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnolégico, direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao
trabalho em equipe, a comunicacdo e interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacéo

continuas, a conduta ética, e as boas praticas no ambiente organizacional.

4.12.7. Atribuigcbes e responsabilidades
Conjunto de responsabilidades, atividades e atitudes relativas ao perfil do:profissional

técnico no exercicio de um cargo, funcdo ou em trabalho autbnomo.

4.12.7.1 Atribuigcbes empreendedoras

Sao atribuicbes relacionadas ao desenvolvimento de capacidades pessoais gerais
orientadas para o desempenho de acfes empreendedoras. As atribuicbes empreendedoras
se manifestam em aspectos do chamado empreendedorismo interno — ou
intraempreendedorismo, particularidades voltadas:ao desempenho e diferencial profissional
no mercado de trabalho, e aspectos do empreendedorismo externo, aqueles voltados para
a abertura de empresas e desenvolvimento de negdcios. As acbes empreendedoras sao
organizadas pela classificacdo funcional-— Planejamento, Execucédo e Controle — e atuam
nos quatro campos do perfil empreendedor: Acbes comportamentais e atitudinais, A¢des
de andlise e planejamento, Agdes de lideranca e integracao social e A¢des de criatividade
e inovacao. As atribuicbes empreendedoras séo circunscritas nos limites de atuacédo do

perfil técnico de cada formacéo profissional.

4.12.8. Areas de atividades

Campos de atuacédo do profissional, expressos pelo detalhamento de atividades relativas a
determinado cargo ou funcéo na cadeia produtiva e gerencial.

As areas de atividades inseridas no curriculo sdo baseadas nas ocupagdes relacionadas
ao- curso, que podem ser acessadas pelo site da CBO. Disponivel em:

http://www.mtecho.gov.br/cbosite/pages/home.jsf. Acesso em: 28 set. 2022.

4.12.9. Valores e atitudes
Conjunto de principios que direcionam a conduta ética de um profissional técnico no mundo

do trabalho e na vida social, para o alcance do qual estdo envolvidos todos os atores,

CNPJ: 62823257/0001-09 338
Pagina n® 134


http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf

Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacbes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacédo profissional, fim e meta primordial da Educacdo Profissional e

Tecnologica).

4.12.10. Componentes curriculares

Divisbes do curriculo que organizam o desenvolvimento de temas afins. Compreendem
atribuicdes, responsabilidades, atividades, competéncias, habilidades e bases tecnolbgicas
— além de sugestbes de metodologias de avaliacdo, de trabalhos interdisciplinares, de
bibliografia de ferramentas de ensino aprendizagem — direcionadas.a uma funcéo produtiva.
Sao elaborados com base nos temas apresentados no Catélogo Nacional dos Cursos
Técnicos do MEC e de acordo com as funcdes produtivas do mundo do trabalho.
Apresentam carga horaria tedérica e carga horaria pratica:

Os componentes curriculares sao planejados e relacionados a uma familia de titulacées
docentes (Engenharias, Tecnologias, Ciéncias), para que somente profissionais habilitados

possam ministrar as aulas.

4.12.11. Componentes curriculares.transversais

Componentes curriculares relacionados a temas e projetos interdisciplinares, a ética e
cidadania organizacional, ao empreendedorismo, ao uso de tecnologias informatizadas,
relativos a comunicacao profissional em lingua materna e em linguas estrangeiras (como
Inglés e Espanhol); a0 uso das respectivas terminologias técnico-cientificas, as bases
cientificas e tecnoldgicas das competéncias de planejamento e desenvolvimento de
projetos, de modo colaborativo e empreendedor.

Para instrumentalizar o aluno no cumprimento da jornada curricular e, principalmente,
desenvolver competéncias diferenciadas de convivio no mundo trabalho, trabalho em
equipe e empreendedoras, transformando-o num profissional capaz de agir de acordo com
a ética profissional, de se expressar oralmente e por escrito, de operar recursos de
informatica, de valorizar o trabalho coletivo, de desenvolver postura profissional e de
planejar, executar, e gerenciar projetos, sdo oferecidos 0s seguintes componentes
curriculares nos cursos técnicos:

e Aplicativos Informatizados;
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e FEtica e Cidadania Organizacional;
¢ Inglés Instrumental;

e Espanhol,

e Linguagem, Trabalho e Tecnologia;
e Empreendedorismo;

e Saulde e Seguranca do Trabalho;

¢ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC).

4.12.12. Carga horaria

Segmento de tempo destinado ao desenvolvimento de componentes -curriculares,
abrangendo teoria e pratica.

A carga horaria minima é especificada, para cada habilitacdo profissional, no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos do MEC, podendo ser de 800, .1000 ou 1200 (horas-relégio)
de 60 minutos, a serem convertidas em horas-aula nas matrizes curriculares.

As matrizes curriculares do Centro Paula Souza apresentam a carga horaria em horas-aula,
ao passo que o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos apresenta a carga horaria em horas-
relogio.

A carga horéria pratica sera desenvolvida nos laboratérios e oficinas da Unidade Escolar,
além de visitas técnicas e empresasfinstituicbes, e sera incluida na carga horéaria da
Habilitacdo Profissional, porém nao estd desvinculada da teoria: constitui e organiza o
curriculo. Seré trabalhada ao longo do curso por meio de atividades como estudos de caso,
visitas técnicas, conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, trabalhos em
grupo, trabalhos individuais.

O tempo necessério e a forma para o desenvolvimento da pratica profissional realizada na
escola e nas.empresas serdo explicitados na proposta pedagdgica da Unidade Escolar e

no plano de trabalho dos docentes.

4.12:13. Aula
Unidade do processo de ensino e aprendizagem relativa a execuc¢ao do curriculo, conforme
o planejamento geral do curso e da disciplina, que diz respeito a um ou mais componentes

curriculares, métodos, praticas ou turmas.

4.12.14. Aula teodrica
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Aula desenvolvida em um ou mais ambientes que ndo demandam espacos diferenciados
para sua execucdo, como laboratorios, oficinas e outros ambientes compostos por

equipamentos determinados.

4.12.15. Aula prética
Aula desenvolvida em espacos diferenciados para sua execug¢do, como laboratorios,

oficinas e outros ambientes compostos por equipamentos determinados.

4.12.16. Funcao
Conjunto de acdes orientadas para uma mesma finalidade produtiva, para grandes
atribuicdes, etapas significativas e especificas. Principais funcdes ou macrofuncgdes:
¢ Planejamento: acdo ou resultado da elaboracdo de um projeto com informacoes e
procedimentos que garantam a realizacdo da meta pretendida.
e Execucao: ato ou efeito de realizar um projeto ou uma instrucéo, de passar do plano
ao ato concretizado.
e Gestdo/Controle: ato ou resultado de gerir, de administrar. Definido, também, como
um conjunto de a¢cbes administrativas que garantam o cumprimento do prazo, de

previsao de custos e da qualidade estabelecidos no projeto.

4.12.17. Habilidade Profissional

Capacidade de agir prontamente, mentalmente e por intermédio dos sentidos, com ou sem
0 uso de equipamentos, maguinas, ferramentas, ou de qualquer instrumento, mobilizando
habilidade motora e uso imediato de recursos para a solucdo de problemas do mundo do
trabalho.

E o aspecto pratico das competéncias profissionais, relativo ao “saber fazer” determinada
operacéo, o.qual permite a materializacao das capacidades relativas as competéncias.

As habilidades constituem saberes que originam um saber-fazer, que ndo € produto de uma
instrucdo mecanicista, mas de uma constru¢cdo mental que pode incorporar novos saberes.
A seguir, elencamos alguns verbos cuja referéncia é associada ao uso sistematico de
equipamentos, de maquinas, de ferramentas, de instrumentos e até diretamente dos

proprios sentidos, representando conceitos de acdo e de capacidades praticas:

e coletar; e conduazir; o digitar;
e colher; e conferir; e enumerar;
e compilar; e cortar,; e expedir;
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e ligar,; e oOperar, e selecionar;
e medir; e quantificar; e Separar;
e nomear; e registrar; e executar.

4.12.18. Bases Tecnoldgicas

Conjunto sistematizado de conceitos, principios, técnicas e tecnologias resultantes, em
geral, da aplicacao de conhecimentos cientificos e tecnolégicos a uma érea produtiva, que
dao suporte ao desenvolvimento das competéncias e das habilidades. Substantivos que

representam as bases tecnoldgicas fundamentais:

e conceitos; e nocodes;

e defini¢des; e normas;

e fundamentos; e principios;

e legislacao; e procedimentos.

4.12.19. Matriz curricular

Documento legal em forma de quadro representativo da disposicdo dos componentes
curriculares (incluindo trabalhos de conclusdo de curso e estagio) e respectivas cargas
horarias (tedricas e praticas) de uma habilitacdo profissional técnica de nivel médio, na
estrutura de médulos ou séries, com terminalidade definida temporalmente (que pode ou
nao coincidir com a ordenacdo-do semestre ou do ano letivo) e de acordo com a
possibilidade de certificacdo intermediaria (para qualificacdes profissionais técnicas de
nivel médio) e de certificagao final (para habilitacdes profissionais técnicas de nivel médio).
As matrizes curriculares sdo também o documento oficial que aprova a instauracéo de uma
habilitacdo profissional técnica de nivel médio em uma determinada Unidade Escolar, em
determinado recorte temporal (semestre ou ano letivo), a partir de uma legislacao (federal

e estadual) e a responsabilizacdo de um Diretor de Escola e de um Supervisor Educacional.

4.12.20. Relacdes entre competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas

As competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas sao intrinsecamente relacionadas entre
si, tendo em vista a macrocompeténcia de solucionar problemas do mundo do trabalho.
Para a aquisicdo de competéncias profissionais, faz-se necessario o desenvolvimento de
habilidades, mobilizando também fulcro tedrico solidamente construido, com aparato
cientifico e tecnoldgico. Logo, habilidades e bases tecnolégicas/cientificas sao faces

complementares da mesma “moeda”, para utilizar a conhecida metafora. A competéncia é
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relacionada a capacidade de solucionar problemas, com a aplicacdo de competéncia
imediata (habilidades), de modo racional e planejado, de acordo com os postulados
técnicos e cientificos (bases tecnoldgicas).

Se o trabalho pedagogico for direcionado apenas a aquisicdo de conhecimentos, 0s
egressos nao serdo instrumentalizados para a aplicacao dos saberes, dando origem a uma
formacdo profissional falha, ja que havera grandes dificuldades para solucéo de problemas
e para a flexibilidade de atuacao (capacidade de adaptar-se a varios contextos).

Se o trabalho pedagogico for direcionado apenas ao desenvolvimento das habilidades, de
forma exclusivamente mecéanica, ndo havera também o desenvolvimento da capacidade de
flexibilizacdo nem de solugéo de problemas, pois novos problemas seréo um-obstaculo, ou
seja: o profissional tera dificuldades de resolver situacdes inusitadas e inesperadas.

Para a vida moderna, tendo em vista projetos profissionais, projetos pessoais e de vida em
sociedade, é necessario adotar um parametro para desenvolvimento de competéncias, pois
esta sendo exigida (da pessoa integral) a capacidade de aprendizado e mudanca continuos,
traduzidos em parte na capacidade de adaptacdo,:pois as necessidades mudam
constantemente, com as transformacdes técnicas e cientificas, mas também com as

alteracOes sociais e culturais.

4.12.21. Plano de Curso

Documento legal que organiza o curriculo na forma de planejamento pedagdégico, de acordo
com as legislacbes e outras  fundamentagBes socioculturais, politicas e historicas,
abrangendo justificativas, “objetivos, perfil profissional, organizacdo curricular das
competéncias, habilidades; bases tecnolédgicas, temas e cargas horarias tedricas e praticas,
aproveitamento de. experiéncias e conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem,

infraestrutura de laboratérios e equipamentos e pessoal docente, técnico e administrativo.

Fontes Bibliogréaficas
o ALVES, Julia Falivene. Avaliagcédo educacional: dateoria a pratica. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.
e CENTRO PAULA SOUZA. Misséo, Visao, Objetivos e Diretrizes. Disponivel em:
<http://www.cps.sp.gov.br/quem-somos/missao-visao-objetivos-e-diretrizes/>.

Acesso em: 9 fev. 2017.
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CAPITULO 5 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Consoante dispde o artigo 36 da Resolucdo CNE/CEB 6/2012, o aproveitamento de
conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos, diretamente
relacionados com o perfil profissional de concluséo da respectiva habilitacido profissional,
podera ocorrer por meio de:

v qualificacBes profissionais e etapas ou séries de nivel técnico-concluidos em outros
Cursos;

v' cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacéo profissional, mediante avaliagédo
do aluno;

v experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacdo
do aluno;

v avaliagdo de competéncias reconhecidas.‘em processos formais de certificagcao

profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da
educacéo formal/informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, seré feito
mediante avaliacdo a ser realizada por comissao de professores, designada pela Direcdo

da Escola, atendendo.os referenciais constantes de sua proposta pedagogica.

Quando a avaliagédo de competéncias tiver como objetivo a expedicdo de diploma, para
conclusao de estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da

Educagéo e assim como o contido na deliberacdo CEE 107/2011.
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CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacao, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo
de desenvolvimento de competéncias, estard voltada para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitagcbes profissionais e as respectivas

qualificagcbes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de.instrumentos
diversificados — textos, provas, relatorios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfélio,
projetos, entre outros — que permitam analisar de forma ampla_ o. desenvolvimento de

competéncias em diferentes individuos e em diferentes situacées de aprendizagem.

O caréter diagnéstico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisées dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacéo;

e reclassificacao;

e aproveitamento de estudos.

Permite também orientar/reorientar os processos de:
e progressao parcial.

e recuperagdo continua.

Estes dois ultimos, destinados a alunos com aproveitamento insatisfatério, constituir-se-ao
de atividades, recursos e metodologias diferenciadas e individualizadas com a finalidade
de .eliminar/reduzir dificuldades que inviabilizem o desenvolvimento das competéncias

visadas.

Acresce-se, ainda, que o instituto da Progresséo Parcial cria condi¢des para que os alunos
com mencgado insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam,

concomitantemente, cursar a serie seguinte, ouvido o Conselho de Classe.
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Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em médulo
diverso daguele em que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao

de Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliacdes realizadas.

Também através de avaliagdo do instituto de Aproveitamento de Estudos, permite
reconhecer como validas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do
sistema formal ou informal de ensino, dentro da formacdo inicial e continuada de
trabalhadores, etapas ou séries das habilitacdes profissionais de nivel técnico ou as

adquiridas no trabalho.

Ao final de cada modulo, apds analise com o aluno, os resultados seréo-expressos por uma

das mencdes a seguir, conforme estao conceituadas e operacionalmente definidas:

Mencéo Conceito Definicdo Operacional
) O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento

MB Muito Bom L _ .

das competéncias do componente curricular no periodo.
5 5 O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das

om

competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das
R Regular

competéncias do componente curricular no periodo.

_ . | O aluno obteve desempenho insatisfatorio no desenvolvimento
I Insatisfatorio o _ ]
das competéncias do componente curricular no periodo.

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para o médulo seguinte o aluno que
tenha obtido aproveitamento suficiente para promocdao — MB, B ou R — e a frequéncia

minima estabelecida.

A frequéncia minima exigida sera de 75% (setenta e cinco) do total das horas efetivamente
trabalhadas pela escola, calculada sobre a totalidade dos componentes curriculares de

cada modulo e tera apuragao independente do aproveitamento.

A emissao de Mencéo Final e demais decisdes, acerca da promoc¢ao ou reten¢ao do aluno,

refletirdo a andlise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/
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ou nas Comissdes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para as

séries correspondentes.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

As instalacbes e equipamentos para o ENSINO MEDIO COM HABILITACAO
PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRIQAO E DIETETICA devem ser 0s mesmos
utilizados na infraestrutura de laboratérios definida na Habilitac&o Profissional de TECNICO
EM NUTRICAO E DIETETICA, autorizado e em funcionamento na Unidade Escolar.

Formacdo Geral Basica

LABORATORIO DE CIENCIAS

Sala de Apoio
Quantidade Identificacéo
1 Forno de micro-ondas - Sala de apoio
! Refrigerador doméstico, Vertical, Uma‘Porta; Capacidade Total Minima

260 Litros

Equipamentos de QUIMICA

Quantidade Identificacéo
1 Agitador Magnetico — Placa de Aquecimento com Didmetro de 14 cm
1 Balanca de Precisao; Analitica Digital; Capacidade de 220 Gramas
1 Banho Maria; Capacidade 6 Litros
1 Capela para exaustao de gases 1200 x 750 x 230omm (cxpxa)
1 Conjunto Didatico; Kit de Quimica; para Ensino de Reacoes Quimicas
1 Estufa de Secagem; e Esterilizacao, Capacidade: 42 Litros
1 Lava-olhos de Seguranca; Equipamento do Tipo Chuveiro e lava-olhos;
1 Medidor de pH; Digital de Bancada; para Amostras de Solucoes Aquosas
Equipamentos de FISICA
Quantidade Identificacéo
2 Anemometro portatii com visor de cristal liquido digital; medicdo da
velocidade do vento na faixa de 0,3 a 40 m/s.
11 Conjunto Didatico; Conjunto de Cinematica e Dinamica
11 Conjunto Didatico; Kit de Fisica para Calorimetria e Termometria
11 Conjunto Didatico; para Aulas de Fisica; Experimento de Queda Livre
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11 Conjunto Didatico; para Aulas de Fisica; Kit Optico Nao Linear
1 Conjunto Didatico; para Experimentos de Eletricidade; Kit de Eletricidade
Basico
Equipamentos para Fins Didaticos; para Analise Das Condi¢cdes
11 Ambientais; Possui 4 Parametros, Temperatura do Ar, Umidade Relativa,
Pressao Sonora e Intensidade Da Luz
11 Equipamentos para Fins Didaticos; Radidmetro de Crookes Ou Light Mill
(moinho de Luz) Ou Solar Engine (motor Solar)
5 Multimetro, portatil, digital
2 Paquimetro, tipo eletrdnico, modelo digital, resolugdo 0,01“mm / .005”,
capacidade de 0 — 150 mm /0 - 6"
1 Pluvibmetro, sistema fotovotaico, resolucdo: <= a 0,2 mm
2 Termo-higrometro digital
1 TermOmetro com sensor infravermelho, leitura 20 a 42 °C ou 68,4 a 108 °F
Equipamentos de BIOLOGIA
Quantidade Identificacéo
11 Conjunto Didatico; para Estudo de Biologia; Observacao de Micro-
organismos
10 Cronbmetros digitais, relégio marcador de tempo, contador de tempo digital
com cron6metro e relégio (timer digital)
11 Estruturas Educativas para Biologia; Modelo de Dna/rna Com Hélice Dupla
e Divisdes/Moleculares
1 Estufa bacteriolégica, capacidade para até 3 prateleira
5 Microscépio binocular Campo Claro Ocular 10x Campo 20mm 04 Objetivas
1 Microscopio trilocular com Camera de no minimo 1.3 Mp
1 Modelo Anatomico Humano; Anatomia do Olho Em 8 Partes
1 Modelo Anatomico Humano; Modelo de Medula Espinal
1 Modelo Anatomico Humano; Ouvido Ampliado Em 6 Partes
1 Modelo Anatomico Humano; Sistema Digestivo, 3 Partes
Equipamentos Eletronicos
Quantidade Identificacéo
1 Condicionador de ar
1 Microcomputador
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1 SMART TV LED 65”
2 Ventiladores
Mobiliario
Quantidade Identificacéo
Armarios com portas e chaves
Banquetas
1 Conjunto de mesa e cadeira para professor
1 Quadro branco
1 Suporte para TV
Acessorios de FISICA
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
10 Mola helicoidal, diametro de 20 mm e comprimento de 2 m
2 Trena, fita de aco temperado, 5 m
8 Trena, fita de ago temperado, 3 m
Acessorios de BIOLOGIA
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
1 Estojo para pinca — caixa metélica
1 Kit de laminas preparadas para microscopia
2 Pinca relojoeiro inox ponta fina e reta 12 cm.
Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
10 Bal&do volumétrico 1000 ml
10 Bal&o volumétrico 250 ml
10 Baldo volumétrico 500 ml
20 Baldo volumétrico de 100 ml
04 Barrilete em PVC
20 Bastao de vidro
10 Bequer de vidro 1000 ml
20 Bequer de vidro de 150 ml
20 Bequer de vidro de 250 ml
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10 Bequer de vidro de 500 ml
12 Bico de Bunsen

10 Bureta

12 Cadinho de porcelana

10 Céapsula de porcelana

02 Dessecador

12 Estantes para tubo de ensaio
24 Frasco de polietileno

24 Frasco em vidro ambar

26 Frasco erlenmeyer 250 ml
20 Frasco erlenmeyer; 150 mi
10 Frasco kitazato 500 ml

10 Funil analitico

10 Funil tipo Buchner

20 Funil

04 caixas | Lamina
04 caixas | Laminula

20m Mangueira de silicone

12 Péra insufladora de seguranca
10 Pinca para bureta

100 Pipeta de Pasteur

12 Pipeta velumétrica 10 ml

12 Pipeta volumétrica 25 ml

12 Pipeta volumétrica de 50 ml
20 Pisseta

20 Placa de Petri
10 Proveta 100 ml
18 Proveta 50 ml
18 Proveta de 10 ml
10 Suporte para Bico de Busen
20 Suporte para vidraria
10 Suporte Universal
12 Tela de amianto
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01 TermOmetro clinico
02 TermOmetro de maximo e minimo
100 Tubo de ensaio 15cmX 2cm
20 Vidro relégio
SALA DE INTEGRACAO CRIATIVA (SALA MAKER)
Equipamentos
Quantidade Identificacéo
15 Notebooks
Carrinho para carregamento e recarga de Notebooks - Rack
01 P/equipamento de Informatica; Armazenar, Recarregar e Transportar
Notebooks, Netbooks/ Tablets/ Chromebook
01 Condicionador de Ar
01 Caixa de Som amplificada
Impressora 3D. Equipamento. multifuncional de bancada DESCRICAO:
01 Impressora para Producao.de Prototipos Fisicos Tridimensionais para Fins
Didaticos
KIT ARDUINO - ROBOTICA
Caracteristica 1. Conjunto Didatico, Tipo Kit Arduino; Contendo 01 Arduino
Uno R3 (Microcontrolador Atmega328, Tenséo de Operagéo 5 V).
Caracteristica 2: Cabo Usb 2.0 A-B Compativel ¢/ Saida Arduino
comprimento de 1,5 metros.
Caracteristica 3: Placa Protoboard ¢/ 400 Furos. Sendo o diametro de cada
furo de 0,8mm. Material: ABS (branco).
01 Caracteristica 4: Bateria 9V e Conector de Bateria 9V com cabo e plug tipo

P4 (Macho).

Caracyeristica 5: 40 Kit Jumper de 10 cm, sendo: 20 macho-macho e 20
macho-fémea.

Caracteristica 6: Resistores de 1/8 W, sendo 10 de 330 ohms, 10 de 1 K
ohms e 10 de 10 K ohms.

Caracteristica 7: Leds de 5 mm, sendo 3 de vermelho, 3 de verde e 3 de

amarelo
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Caracteristica 8: Potenciometro de 10 k ohms

Caracteristica 9: Buzzer Ativo 12 mm, 5V

Caracteristica 10: Display Digital 7 Segmentos Catodo Comum
Caracteristica 11: Display LCD 16x2 12C Backlight Azul
CARACTERISTICA 12: Led tipo RGB Difuso com Catodo Comum
CARACTERISTICA 13: Sensor de Luz LDR

CARACTERISTICA 14: O Sensor ultrassdnico HC-SR04
CARACTERISTICA 15: Micro Servo 9g SG90 180 Graus
CARACTERISTICA 16: Modulo Relé 5V com 2 canais
CARACTERISTICA 17: 2 Chave Tactil Push-Button
CARACTERISTICA 18: M6dulo Bluetooth HC-06
CARACTERISTICA 19: Acelerémetro 3 Eixos MMA8452
CARACTERISTICA 20: Caixa plastica transparente com divisorias

Maquina de Corte a Laser - Materiais Aplicaveis: Mdf, Acrilico, Couro,

oL Tecidos, Papeis, Eva, Espuma
01 Scanner 3D - para Digitalizacao de.QObjetos, Portétil
o1 Moldura Interativa 65” polegadas: Tela Touch Screen; Moldura Interativa
65"; para Tv de Lcd, Led Ou Plasma.
02 SMART TV LED 65”
01 Projetor Multimidia
Mobiliario e Acessorios
Quantidade Identificacéo
01 Conjunto.de mesa e cadeira para professor
01 Arquibancadas com capacidade para 10 pessoas — com ponto de tomada
- CONJUNTO DE ESTOFADO FORMATO ARQUIBANCADA
02 Quadro branco - Quadro Escolar
02 Lousas de Vidro - Quadro Nao Magnético
01 Armario - ARMARIO BAIXO, 2 portas
04 Mesa Retangular com rodizios, 1500mm x 600mm
02 Mesas reunido redonda multifuncional, com didmetro de 1200mm
05 Mesas Redonda Multifuncional — Apoio Notebook, com didmetro de

600mm
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05 Mesa Trapeizoidal, em formato trapezoidal, medindo em seu lado maior
1500mm de largura, 600mm de profundidade e em seu lado menor 812mm
de largura

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde agua

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde

08 Cadeira fixa empilhavel em polipropileno laranja

08 Cadeiras — fixa + rodizio

01 Mesa para Impressora 3D

01 Mesa para Maquina de Corte a Laser

01 Mesa para Scanner 3D

06 PUFFs SEXTAVADO COM TOMADA

01 Sofa dois lugares com tomadas

01 Estante Expositora Aberta - ESTANTE ABERTA: Composta por 05
prateleiras regulaveis e 01 prateleira fixa

02 Suportes para TV 65”

01 Suporte para Projetor

Acessorios e Material de Consumo
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
Filamento para a Impressora 3D
02 Painéis para Ferramentas - Painel organizador 100% Aco

2 Ganchos curvados

2 Ganehos duplos

3 Ganchos simples de 5cm

3 Ganchos simples de 7cm

1 Suporte para 8 chaves de boca

1 Suporte para 5 chaves Fenda/Philips

1 Cesto organizador aramado 14cm x 9cm
1 Caixa organizadora 14cm x 9cm

1 Porta Spray

1 Painel Perfurado

Manual de Instrucdes
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05

Lupa Mesa Bancada com garras para fixacdo, iluminacdo integrada por
LED e lentes com diferentes ampliagdes. Alimentacdo com pilhas ou fonte

bivolt incluso, com suporte e base ajustaveis

Demais acessorios e material de consumo de interesse da Unidade de

Ensino

01

Cavalete Flip Chart - Caracteristicas do Produto
Quadro Branco fixado no FLIP

Fixacdo simples

Utilize o Quadro Branco ou Porta Blocos de Papel
Utiliza Caneta Prépria para Quadro Branco
Folhas Vendidas Separadamente

Medidas: 58 x 90 x 170 cm

01

Tapete — Caracteristicas do Produto

Tapete Capacho Vinil Liso Cinza 1,00 X 1,20'M
Costado solido antiderrapante

Espessura de 10 mm

Lavavel

Grande variedade de cores

Alta durabilidade e resisténcia

Retém poeira e sujeira

Ferramentas

Itens de responsabilidade da Unidade

Quantidade

Identificacéo

01

Furadeira parafusadeira

01

Lixadeira Orbital ¥4 pol com coletor de p6 — 220W 110V

Lixas (para madeira, ferro etc)

01

Kit Soldagem Multimetro, Ferro, Suporte, Sugador e Solda — 127v/60W

05

Alicates (universal, de presséao, de corte, de bico etc.)

Martelo e/ou macete

Jogo de chaves de boca ou chaves inglesas

Jogo de chaves fenda e/ou phillips

Demais ferramentas de interesse da UE
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02

Kit de Ferramentas Manuais com 160 Pecas. Indicado para manutencdes
e instalacdes residenciais e pequenos reparos

1 chave de fenda de precisao

1 chave phillips de preciséo

1 alicate descascador de fios 8"

1 alicate universal 6"

1 alicate de bico longo 6"

1 chave de fenda

1 chave phillips

1 chave phillips mini

1 suporte para ponteiras hexagonais

1 chave ajustavel 8"

6 chave hexagonal tipo canivete

16 ponteiras hexagonal 25mm variada CR-V.

1 chave para ponteira hexagonal

1 martelo unha

1 arco de serra mini

1 estilete largo 18mm

1 trena 3m

123 acessorios diversos sendo: (73 pregos 25mm zincado, 20 pregos
40mm zincado, 10 parafusos AA 3x25mm zincado, 5 parafusos AA
4x20mm zincado, 5 clips tipo gancho, 5 pregos 20mm dourados, 5 alfinetes

coloridos)

LABORATORIO DE INFORMATICA

Quantidade

Identificacéo

2

Condicionador de ar (minimo 24.000 Btus)

21

Microcomputadores — Padréo CPS

1

Nobreak 700va (minimo)

Projetor de multimidia (minimo 3.000 lumens); ou Projetor Interativo

SMART TV LED 50”

Mobiliario
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Quantidade Identificacéo
2 Armario de aco com portas e chaves
21 Cadeiras fixas
Conjunto de mesa e cadeira para o professor
4 Estante de aco
21 Mesas para computador
1 Quadro branco
1 Suporte para projetor multimidia
1 Suporte para TV
1 Tela de projecéo
Softwares Especificos
Quantidade Identificacéo
21 Corel Draw
21 Pacote Microsoft Office
Mobiliario
Quantidade Identificacéo
21 Cadeiras giratoria, concha dupla
1 Conjunto de mesa e cadeira para o professor
21 Mesas para computador
1 Quadro branco
Ferramentas
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacéo
1 Alicate de bico para eletrénica
1 Alicate de corte rente 5”
1 Alicate de crimpagem RJ45
1 Alicate Punch Down
1 Decapador de cabo de rede
Kit ferramentas para manutengao computador desktop composto por uma
chave de fenda 1/8”, uma chave de fenda 3/6”, uma chave philips #0, uma
1 chave philips #1, um alicate de bico para eletrbnica, pinca para

componentes eletronicos, trincha 17, extrator 3 garras, chave soquete 74,

chave soquete 3/16” e estojo com ziper para guardar as ferramentas
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1 Testador de cabo rede
Materiais de Consumo
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacéo

1cx Cabo par trancado cat 5e ou cat6

1 Caixa de cabo rede partrancado 300mts

7 Caixa organizadora de parafusos e componentes eletrénicos
1cx Conector RJ45 cat5e ou catb

7 Decapador de cabos modelo HY

2 Fita Isolante

10 Flanelas para limpeza
1lcx Keystone RJ45 cat5e ou cat6

5 PenDrive 16GB

Formacéo Técnica Profissional

LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

Equipamentos

Quantidade | Identificacao
02 Balanca eletronica digital
04 Batedeira; tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 litros
04 Fogéao tipo convencional, com 4 bocas
01 Forno-de’, Microondas
02 Liguidificador; tipo industrial; com capacidade minima para 2 litros;
02 Liquidificador; tipo doméstico
02 Processador de alimento; domestico; jarra com capacidade para 1,200ml|
04 Processador de alimento; doméstico; jarra com capacidade para 3,4 litros
01 Refrigerador doméstico; frost free, duplex; com capacidade total liquida
minima de 425 litros
04 Termdmetro digital
Mobiliério
Quantidade | Identificacao
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20 Cadeira fixa; concha dupla; com encosto e assento em polipropileno; na
cor bege; sem bracos; espaldar médio

03 Estante desmontavel em aco, tipo aberta nos fundos e laterais; com 09
prateleiras

03 Armario em aco, medindo 1988 x 1200 x 475 mm (a x | x p); com 02 portas
de abrir; com no minimo 04 prateleiras regulaveis

06 Mesa com tampo de acgo inox, para cozinha industrial

01 Quadro branco

EPIs
Quantidade | Identificacao

01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e
ao Calor

01 Avental de PVC forrado

02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios de
Aramida

Conforme | Luva Plastica descartavel

necessidade

Conforme

necessidade

Sapatos de Seguranca de Elastico Branco

Conforme

necessidade

Touca descartavel-TNT unissex

Utensilios e Acessorios

Itens de responsabilidade da Unidade Escolar

Quantidade | Identificacao
04 Abridor de garrafa
04 Abridor de lata
04 Acucareiro individual inox com colher
04 Aro inox 10cm
04 Aro inox 8cm
02 Assadeira para pizza grande
02 Assadeira para pizza média
02 Assadeira teflon grande
02 Assadeira teflon média
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02 Assadeira teflon pequena

01 Balde para gelo em inox

01 Balde para vinho em inox

03 Bandeja inox quadrada (P/M/G) 01 de cada
03 Bandeja inox redonda (P/M/G) 01 de cada
06 Bandeja inox redonda (P/M/G) 02 de cada
06 Bandeja inox retangular

04 Boleador

04 Bowl inox (jogos P/M/G)

04 Bule individual para café em inox
04 Bule individual para cha em inox
04 Bule individual para leite em inox
04 Cacarolas (22) *

04 Cacarolas (24) *

04 Cacarolas (26) *

02 Chaira

02 Chinoy

03 Cobre manchas

08 Colher de arroz em inox

06 Colher de café

06 Colher de cha

08 Colher de silicone

06 Colher de sobremesa

24 Colher de sopa

04 Colher para cozinha em polietileno
02 Concha para molho

02 Conchas inox grande

04 Conchas inox media

01 Conjunto de bicos para confeitar
04 Conjunto de colher medida

01 Conjunto de cortadores de biscoito
04 Conjunto de xicara medida

24 Copo de vidro
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04 Copo medidor

06 Cumbucas individuais de louca para sobremesa
04 Decorador de legumes

04 Descascador de legumes

02 Escorredor para arroz

02 Escorredores para massa

02 Escumadeiras inox grande

02 Escumadeiras inox média

02 Espremedor de alho

02 Espremedor de frutas manual

02 Espremedores de batatas

08 Faca de chefe de 8

02 Faca de desossar

04 Faca de legumes

24 Faca de mesa

02 Faca de péo serrilhada de 8

06 Faca de peixe

06 Faca de serra (churrasco)

06 Faca de sobremesa

04 Faca de tornear

02 Forma para bolo inglés grande

02 Forma para bolo inglés média

01 Forma para pudim, de vidro

02 Forma para quiche

02 Formas com fundo removivel

01 Formas de silicone com buraco no meio para bolo
01 Formas de silicone retangular para bolo inglés
01 Formas para pudim grande

01 Formas para pudim média

01 Formas para pudim pequena

72 Forminhas de empada (P/M/G) (24 de cada)
24 Forminhas de torteletas

04 Fouet
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04 Frigideira hotel

04 Frigideiras teflon (24)

02 Frigideiras teflon para crepes
02 Funil

24 Garfo de mesa

06 Garfo de peixe

06 Garfo de sobremesa

02 Garfo para assados em inox

04 Garrafa térmica

06 Guardanapos

04 Jarra de vidro para sucos e agua
04 Jarra inox para sucos e agua
04 Jarra pequena de vidro para sucos e agua
04 Jogo de travessas de inox

06 Jogos americanos diferentes formatos (06 de cada)
02 Leiteiras de teflon média

04 Lixeira pequena de pia

04 Mandolins

04 Mantegueira individual grande
04 Mantegueira individual média
04 Mantegueira individual pequena
02 Molheira.de inox com concha
04 Péa de'bolo

04 Panela (20) *

04 Panela (22) *

04 Panela (24) *

04 Panelas de pressao 4 litros

04 Panelas para fritura com cesto
04 Espéatula tipo Pao duro

01 Pedra para afiar

04 Pegador de cumbuca

02 Pegador de gelo inox

02 Pegador de massa
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02 Pegador de salada

01 Pegadores inox multiuso

04 Peneira grande

04 Peneira média

04 Peneira pequena

02 Pinca

02 Pincel médio de silicone

02 Pirex quadrado transparentes médio

02 Pirex quadrado transparentes pequeno
02 Pirex redondo transparentes grande com tampa
02 Pirex redondo transparentes médio com tampa
02 Pirex redondo transparentes pequeno com tampa
02 Pirex retangular transparentes grande
02 Pirex retangular transparentes médio
02 Pirex retangular transparentes pequeno
06 Prato de louca branca para consome

06 Pratos de louca branca para couvert

06 Pratos de louca branca para mesa

24 Pratos de louca branca para sobremesa
06 Pratos de louca branca para sopa

02 Ralador de noz moscada

02 Ralador.universal

18 Ramequins (jogos P/M/G) 06 de cada
02 Raspador de limao (zester)

02 Réchaud

04 Rolo para abrir massa

04 Saca-rolhas

02 Saco de confeitar

02 Saladeira de vidro

01 Samovar

02 Sopeira em inox

04 Sopeira individual em inox com tampa
06 Suplat
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02 Suportes plasticos para coador de café (n°103)
08 Tabua para corte

04 Tesoura multiuso

02 Tesoura para destrinchar

08 Tigela plastica 1000 ml

08 Tigela plastica 500 ml

03 Toalhas de mesa diferentes formatos (01 de cada formato)
02 Travessas de louca quadrada grande

02 Travessas de louca quadrada média

02 Travessas de louca quadrada pequena

02 Travessas de louca redonda grande

02 Travessas de louca redonda média

02 Travessas de louca redonda pequena

02 Travessas de louca retangular grande

02 Travessas de louca retangular média

02 Travessas de louca retangular peguena

01 Wok

06 Xicaras de café com pires

06 Xicaras de cha com pires

LABORATORIO DE NUTRICAO

Equipamentos

Quantidade | Identificac&o

01 Adipbmetro Cientifico; para mensurar prega cutanea; em metal; pesando

aproximadamente 750 gramas

01 Balanca digital, com régua antropométrica de 1.90m no minimo; 200 kg,

resolucdo de 100 g, com zeragem automatica

01 Estadibmetro em aluminio, digital com régua graduada; para aferir altura

fisica em centimetros; 0,80 até 2,20 m

01 Modelo anatdémico humano
01 Régua antropométrica, graduada, com bastao e haste em madeira (1,00
m);
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01 SMART TV 50 polegadas
01 Notebook
06 Microcomputador
01 Projetor de multimidia ou Projetor Interativo
Mobiliario
Quantidade | Identificacao
04 Armério alto; tipo fechado; em madeira mdp
20 Cadeira fixa; concha dupla; com encosto e assento em polipropileno; na
cor bege
01 Mesa auxiliar para escritorio; tampo em madeira mdf;. revestido em
laminado melaminico; na cor marfim
06 Mesas para computadores
Softwares especificos
Quantidade | Identificacéo
22 Avanutri ou Diet Pro Software nutricional
22 Tecfood Software gerencial
EPIs
Quantidade | Identificac&o
01 Avental de PVC forrado
01 Avental de Vinil
01 Avental em Malha de Ac¢o Inox 70 cm
01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e
ao Calor
01 Botas de PVC Cano Longo Branca
01 Bota de PVC - Preta - Cano Longo - Palmilha e Bico de Ago - Super
Protecédo
01 Jaqueta Térmica
01 Luva de silicone altaflex para alta temperatura
01 Luva Fio de Aco
01 Luva Malha de Aco
01 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios de
Aramida
01 Luvas de Latex Verniz Silver Azul
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01

Luvas de PVC Térmica para baixa temperatura Alaska

01

Sapatos de Seguranca de Elastico Branco

O LABORATORIO DE INFORMATICA é de uso compartilhado da unidade escolar e,

como tal, devera ser utilizado para todos os cursos.

Softwares especificos

Quantidade | Identificacéo
22 Avanutri ou Diet Pro Software nutricional
22 Tecfood Software gerencial
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Eixo Autor 1 / Autor 1/ Autor 2/ Autor 2 Autor 3/ Autor 3/ . . . . - . .
Tecnol6gico Curso SOBRENOME | NOME | SOBRENOME | / NOME | SOBRENOME NOME Titulo Subtitulo | Edigdo | Série | Cidade Editora ISBN Ano
N Formagao ) What's on: aprenda .
Fongglao Geral Cristina Denise \lx;l;rg:o inglés com filmes e VL Psaicl)o SZE’:QEO 9788539608324 | 2014
ACUNZO Mayer LucIo Delega | PINTO séries
Formacéo Formacéo EDUCAGCAO FISICA a Sao
Geral Geral ALTMANN Helena ESCOLAR 1 paulo Cortez 9788524923401 | 2015
Formacéo Formacéo Paulo Rildo Viviane Biologia Ambiental — a Sao .
Geral Geral BARSANO Roberto | BARBOSA Pereira | VIANA Japiassu Série Eixos 1 Paulo Erica 9768536506524 | 2014
E N Formacéo Mod G (i S5 N
Ormagdo | Geral | BECHARA | Evanildo oderna wramatica 3ge oo O'8 | 9788520939390 | 2015
Geral Portuguesa Paulo Fronteira
Formacio Formacéo 50 ideias de quimica Sfo
Gera?l Geral que Vvocé precisa 12 paulo Planeta 9788542213621 | 2018
BIRCH Hayley conhecer
Formacéo Formacéo Uma Breve Histéria a Curitib | Fundamen
7 7672
Geral Geral BLAINEY Geoffrey do Mundo 8 a to 97885395076 2015
Formacéo COLLINS
Geral DICIONARIO
Formacao CS - PRATICO INGLES / Sio
Ger:\;l COLLINS COLLIN PORTUGUES - 12 paulo Disal 9780007970704 | 2018
S SONS PORTUGUES /
INGLES - NOVA
EDICAO
Formagéo Formagdo COTRIM Gilberto F!Jndan.ﬂlemos da 42 Sdo Saraiva 9788547205348 | 2016
Geral Geral Filosofia Paulo
Formacéo 50 Ideias de
F a | M ati a
ormacgo | Geral | ooy 1y Tony atematica  que 12 S8 | planeta | 9788542208863 | 2017
Geral Vocé Precisa Paulo
Conhecer
Formacéo EDUCACAO FISICA
Formacio Geral Surava NO ENSINO MEDIO:
Ger:l DARIDO Cristi);a DIAGNOSTICO, 12 ljui UNIJUI 9788541902397 | 2017
PRINCIPIOS E
PRATICAS
~ Formacéo Portugués ~
Formagao Geral DEMAI Fermand Instrumental — Série 12 Eixos Sdo Erica 9788536507583 | 2014
Geral a Mello Eixos Paulo
Formacéo Espanhol e
Formacéo Geral Adran P Neide Portugués a Séo Parabola
Geral FANJUL Pablo GONZALES Maia Brasileiro: Estudos L Paulo Editorial 0788579340826 | 2014
Comparados
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Formacio Formacéo Lufs Introdugéo a Paco
¢ Geral GROPPO . sociologia da 12 Jundiaf o 9788546210763 | 2017
Geral Antonio ) Editorial
juventude
Formaco Formagéo Yuval Uma Breve Porto
& Geral HARARI Sapiens Histéria da 12 Alegre L&PM 9788525432186 | 2015
Geral Noah .
Humanidade -RS
Formacéo Formagao Ingedore Introdugéo a Trajetéria e Séo
¢ Geral | KOCH 9 roduc Grandes 18 Contexto | 9788572448819 | 2015
Geral V. Linguistica Textual Paulo
Temas
Formacéo Estudos
Geral Percepcio do Meio Humanistas
Formacao MARANDOLA | Eduardo | CAVALCANT | Tiago Ambiente e | 40 Espaco, 18 S3 | NEsP | 9788579838934 | 2017
Geral Jr E Vieira A da Paulo
Geografia :
Paisagem e
do Lugar
Formacdo | Formacdo | \\»pouEs Isabel A. | BRAZIL Fabio Arte em Questdes 28 Séo Cortez | 9788524921933 | 2014
Geral Geral Paulo
Formacéo De que S&o Feitas as
Formacéo Geral Mark Coisas: 10 Materiais 12 Séo Blucher 9788521209652 | 2015
Geral que Constroem o Paulo
MIODOWNIK Nosso Mundo
Formacéo Formacéo Villaga Maria Escrever e a Séo
Geral Geral NGEDORE Koch VANDA Elias Argumentar 1 Paulo Contexto | 9788572449502 | 2016
Formacéo Formacéo Steven Biologia de a Santo
Geral Geral REECE Jane B. WASSERMAN | A. URRY Lisa A. Campbell 10 André Artmed 9768562712160 | 2015
E 5 Formacéo Leit S8 Parabol
ormagao Geral T Multi . eitura e 12 a0 arébola 2885793411 201
Geral Ar_1a extos Multimodais Producéo Paulo Editorial 9788579341106 016
RIBEIRO Elisa
Formacéo Formacéo Sete breves licoes de a Rio de o
Geral Geral | ROVELLI Carlo fisica . Janeiro | OPietva | 9788539007097 | 2015
Formacéo Fundamento
Formacéo Geral Metamorfoses do s Tedricos e Séo
¢ SANTOS Milton ELIAS Denise . Metodoldgic 62 EDUSP 9788531410444 | 2014
Geral Espaco Habitado Paulo
os da
Geografia
Formacéo Nunca é
F a | V i . T Ri
ormagao Geral | sanTOS andeir Calcule Mais arde para 1a i0de | 2 Books | 9788550802527 | 2018
Geral Vioti dos Aprender Janeiro
Matematica
~ Formacéo - O INGLES NA =
Fo(r}n;z:l;;lao Geral ECHUMACHE ;i"s“na TECNOLOGIA DA 12 Pii?o Disal | 9788578440282 | 2018
: INFORMACAO
Formacéo Formacéo Caleb D. Dorlivet Rabbith I. | Mateméatica Aplicada 12 Sao Erica 9788536507613 | 2017
Geral Geral SHITSUKA W. M. SHITSUKA e M. SHITSUKA C. M. — Série Eixos Paulo
Formacé&o A
Formacéo Geral STEWART ah O fan,tastlco mundo | matematica 12 Rio Qe Zahar 9788537815526 | 2016
Geral dos nimeros do zero ao Janeiro
infinito
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Formacio Formacéo Arte comentada - Da Rio‘de Nova
¢ Geral STRICKLAND | Carol BOSWELL John Pré-Histéria ao Poés- 12 . : 9788520936665 | 2014
Geral Janeiro | Fronteira
Moderno
Formagdo | Formacdo | orpnGatz | Steven A matematica do dia 18 Riode | )2 Books | 9788550801407 | 2017
Geral Geral adia Janeiro
Formacéo Formacéo Ralph o Rio de
Fisica Moderna 62 R LTC 9788521626077 | 2014
Geral Geral | TIPLER PaulA. |LLEWELLYN |A. st Janeiro
Formacéo Formagdo Matematica Porto
Gere;;l Geral Facilitada 12 Alegre Método 9788530972783 | 2016
VILLAR Bruno -RS
Formagdo | Formagdo | 7 oy a Susana Espanhol fluente em 18 séo Disal | 9788578441593 | 2014
Geral Geral 30 licBes Paulo
Eixo Curso Autor 1 Autor 1 Autor 2 Autor 2 Autor 3 Autor 3 Autor 4 Autor 4 p P A f
Tecnolgico /SOBRENOME | /NOME |/SOBRENOME | /NOME |/SOBRENOME | /NOME |/SOBRENOME | /NOME Titulo Edicdo | Cidade | Editora ISBN Ano
Ambient Técnico em ABREU Edeli Mbonica Ana Maria Gestdo de Unidades de 62 Séo Metha 9788588888302 2016
mSalﬁgee e Nutrigdo e Simioni d SPINELLI Gléria PINTO des Alimentagdo e Nutrigdo Paulo
Dietética imioni e Neumann € >ouza - Um Modo de Fazer
Ambiente e Técnico em ALVARENGA ANTONACCIO | Cynthia Nutricéo 12 Barueri Manole 2015
Satde Nutri¢do e Fernand Comportamental 9788520440025
Dietética Marle FIGUEIREDO | Mancela | TIMERMAN a
Técnico em ARBOITE Flavia Préticas em 12 Porto Artmed 9788582711958 | 2015
Ambiente e Nutricdo e Fernanda Santos Tecnologia de Alegre
Saude Dietética de Oliveira Céssia Twardow Alimentos
NESPOLO Regina PINTO ski
Técnico em CANDIDO Tecnologia Dos 12 Sédo Erica 9788536510842 | 2015
Ambiente e Nutrigdo e Cynthia CARELLE Ana Alimentos - Paulo
Salde Dietética Cavalini Claudia Principais etapas da
cadeia produtiva
) Técnico em CHESSER Gestdo em Servigos 52 Barueri Manole | 9788520435601 | 2016
Ambiente e o - ~
Saude Nu_tnga}o e Jerald de Alimentacédo
Dietética
Técnico em COSTA Célculos 12 Sao Paya 9788557950047 | 2018
Nutrigdo e Nutricionais - Paulo
Amblgnte e Dietética Fraga GUIMARAES Costa GALISA Monl_ca Analls_e e
Saude Santiago Planejamento
Dietético
. Técnico em COZZOLINO Silvia M. Biodisponibilidade 52 Barueri Manole 852044136X 2016
Ambiente e g . .
Sadde Nutricéo e Franciscat de Nutrientes
Dietética o]
. Técnico em FREIXAS Dolores CHAVES Guta Gastronomia no 32 Séo Senac 9788574583525 | 2017
Ambiente e S B
- Nutricéo e Brasil e no Mundo Paulo
Saude A
Dietética
Técnico em SILVA Sandra Educagédo Alimentar 12 Sao Guanabar | 9788541204583 | 2014
.= Alessand ) o
Ambiente e thnga_o € Mbnica ra Paula Luciana Manal e Ngtncmna_l - Da Paula a
- Dietética GALISA ) NUNES GARCIA : Chemin Teoria a Prética
Saude Santiago de da Silva
L Seabra
Oliveira da
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Técnico em GERMANO Higiene e vigilancia 12 BARUE Manole 9788520437209 | 2015
Nutricdo e sanitaria de RI
Dietética alimentos:
Ambiente e Pedro Maria %ua?g?iaag? rimas das
Sadde Manuel GERMANO 1zabel doencas P !
Leal Simdes gas
transmitidas por
alimentos,
treinamento de
recursos humanos
Técnico em ISOSAKI CASSEB Mariana Gastronomia 12 Rio de Atheneu | 9788538805731 | 2014
Amblgnte e Nu_tngqo e Mitsue NAKASATO Miyoko CRADOSO !Ellsabeth Otani Hos_pltalar para Janeiro
Saude Dietética ; Paciente em
SituacOes Especiais
Ambiente e Técnico em KRAUSE Marie V. L Alimentos, Nutricdo 142 Séo Elsivier 978- 2018
Sadde Nutri¢do e MAHAN K.athleen e Dietoterapia Paulo 8535286632
Dietética
h Técnicoem | MATIAS Marlene A arte de receber em 12 Barueri Manole | 9788520439555 | 2014
Ambiente e x
> Nutricdo e eventos
Saude A
Dietética
Técnico em MATIAS Organizagao de 62 Barueri Manole | 9788520439548 | 2013
Ambiente e Nutricdo e Marlene eventos:
Saude Dietética procedimentos e
Técnicas
Técnico em MEZOMO Os Servigos de 62 Sé&o Manole | 9788520436219 | 2015
Ambiente e Nutricdo e Iracema Alimentacéao Paulo
Saude Dietética de Barros Planejamento e
Administracéo
Técnico em OLIVEIRA Tatiana Administracdo  De 12 Sédo Rubio 9788584110230 | 2016
) Nutrigdo e Coura ’ Unidades Paulo
Amblgnte € Dietética SILVA Daniela Produtoras De
Saude Alves N )
Refei¢des: Desafios
E Perspectivas
. Técnico em ORNELAS . Técnica Dietética - 82 Rio de Atheneu 8574540927 2013
Amblgnte € Nutricdo e Lleselott‘e KAJISHIMA Shizuko VERRA A Mart_a Selecdo e Preparo Janeiro
Saude oy Hoeschl; BERNARDI Regina A
Dietética de Alimentos
. Técnico em PAINE-PALACIO Gestdo de negdcios em 122 Barueri Manole 9788520435984 2014
Ambiente e Nutrica . X A
Saude u rl(ga}o e June THEIS Monica alimentagdo: principios
Dietética e praticas
Técnico em PHILIPPI ’ Piramide Dos 22 Barueri Manole 9788520433232 | 2014
. o Sonia )
Ambiente e Nutricdo e Tucunduv Alimentos -
Saude Dietética Fundamentos
a . o
Bésicos da Nutricdo.
. Técnico em PHILIPPI Sonia Tabela de 62 Barueri Manole 9788520454244 | 2017
Ambiente e L - x
- Nutricdo e Tucunduv Composicéo de
Saude Y :
Dietética a Alimentos
. Técnico em PHILLIPI Sonia Nutrigdo e 12 Barueri Manole 9788520450802 | 2018
Ambiente e L .
- Nutricdo e Tucunduy. Gastronomia
Saude L
Dietética a
. Técnico em PHILLIPI Sonia Nutricdo e Técnica 32 Barueri Manole 9788520433225 | 2016
Ambiente e L S
- Nutricdo e Tucunduv Dietética
Saude A
Dietética a
Técnico em SANTOS Nutricdo:  Clinica, 12 Séao Martinari | 9788581160399 | 2015
Ambiente e Nutricdo e Irani Esportiva, Salde Paulo
Saude Dietética Gomes Coletiva E Gestédo

De Qualidade Em
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Servicos De
Alimentacéo
Técnico em SILVA Tratado de 3 Séo Paya 9788557950009 | 2016
Ambiente e Nutricdo e Sandra M. Joana Alimentacéao Paulo
° itriga Chemin S. | MURA, D'arc entagao,
Saude Dietética ; Nutrigéo e
da Pereira h .
Dietoterapia
Técnico em SILVA JR Manual de Controle 72 Sao Varela 9788577590193 | 2014
Ambiente e Nutricdo e Higiénico - Sanitario Paulo
Saude Dietética Eneo Em Servigos. de
Alves da Alimentacao
. Técnico em VITOLO Nutricé@o da 22 Séo Rubio 9788564956896 | 2014
Ambiente e L . N
Sadde Nutrigéo e Marcia Gestagdo ao Paulo
Dietética Regina Envelhecimento
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes que irdo atuar no Curso de ENSINO MEDIO COM
HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA sera feita
por meio de Concurso Publico e/ou Processo Seletivo como determinam as normas
proprias do Ceeteps, obedecendo a seguinte ordem de prioridade, em conformidade com
o Art. 12 da Deliberacdo do Conselho Estadual de Educacédo n® 162/2018, alterada pela
Deliberacdo CEE n° 168/2019:

I. Licenciados na area ou componente curricular/disciplina do_curso, obtido em cursos
de licenciatura especifica ou equivalente e cursos de.formacdo pedagdgica para
graduados néo licenciados (consoante legislacéo vigente a época);

. Graduados no componente -curricular/disciplina, portadores de certificado de
especializacdo lato sensu, com no minime120h de conteudos programaticos de
formacéo pedagdgica;

lll.  Graduados no componente curricular/disciplina ou na area do curso.

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitacdo voltado a

formacdo continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE

TITULACAO
CURRICULAR

e Economia Doméstica

~ e Nutricdo
ADMINISTRACAO E SEGURANCA EM

~ e Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico com
SERVICOS DE ALIMENTACAO

Formacéao Pedagogica)

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Administracdo - Habilitacdo  em
APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Administracéo da Informacéo
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e Administracéo

Habilitacdo em Analise
de Sistemas

e Administracdo - Habilitagdo em Gestdo

da Informagéao

e Administracdo - Habilitacdo em Gestao
de Informatica

e Administracdo - Habilitacdo em Gestao
de(em) Sistemas de Informacéao

e Administracéo de Sistemas de
Informacéao

e Andlise de Sistemas

e Andlise de Sistemas Administrativos em
Processamento de Dados

¢ Analise de Sistemas de Informacéao

e Andlise - ‘de Sistemas e Tecnologia da
Informacao

¢ Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao - Habilitacéo em
Gerenciamento de Sistemas e
Tecnologias

e Ciéncia e Tecnologia

e Ciéncia(s) da(de) Computacao

e Computacéao

e Computacéo (LP)

e Computacao Cientifica

e Engenharia da(de) Computagéo

e Engenharia de Sistemas

e Engenharia de Software

e Fisica - Opcao Informatica

e Fisica Computacional

¢ Informética

¢ Informatica (LP)

e |Informatica Biomédica
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e Matematica Aplicada as Ciéncias da
Computacgao

e Matematica Aplicada e Computacao
Cientifica

¢ Matematica Aplicada e Computacional

e Matematica com Enfase em Informatica
(LP)

e Matematica com Informatica

¢ Matematica Computacional

e Processamento de Dades

e Processamento de.Dados ("EIl" - Técnico
com Formacéao Pedagdgica)

e Programacédo.de Sistemas ("Ell" - Técnico
com Formacao Pedagdgica)

¢ Sistemas de Informacao

e Sistemas de Informacdo - Habilitagdo
Planejamento Estratégico

e Sistemas e Tecnologia da Informagéo

e Sistemas e Tecnologia da Informacao
(LP)

e Sistemas Informatizados - Internet e
Rede

e Tecnologia da(de) Informacdo e
Comunicacéao

e Tecnologia de Computacéao

e Tecnologia em Andlise de Sistemas e
Tecnologia(s) da Informacao

e Tecnologia em Analise e
Desenvolvimento de Sistemas

e Tecnologia em Andlise e Projeto de
Sistemas

e Tecnologia em Banco de Dados
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e Tecnologia em Desenvolvimento de
Jogos Digitais

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Sistemas

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Software

e Tecnologia em Desenvolvimento “para
Web

e Tecnologia em Desenvolvimento Web

e Tecnologia em Gerenciamento de Redes
de Computadores

e Tecnologia em Gestao da(de) Tecnologia
da Informacéao

e Tecnologia em Gestdo de Sistemas de
Informacao

e Tecnologia em Informatica

e Tecnologia em Informatica - Banco de
Dados

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Banco de Dados

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Banco de Dados e Redes de
Computadores

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Gestdo de Negocios

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Redes de Computadores

e Tecnologia em Informética - Modalidade
(de) Gestéo Financeira

e Tecnologia em Informética - Modalidade
Gestao da Producao Industrial

e Tecnologia em Informéatica com Enfase

em Banco de Dados
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e Tecnologia em Informética e Negocios

e Tecnologia em Informatica para (a)
Gestao de Negdcios

e Tecnologia em Informatica para Negocios

e Tecnologia em Jogos Digitais

e Tecnologia em Processamento de Dados

e Tecnologia em Projeto(s) de Sistemas de
Informacdes

e Tecnologia em Redes de Computadores

e Tecnologia em Seguranga da Informacéo

e Tecnologia em Seguranca do Trabalho

e Tecnologia em . Sistema(s) de(da)
Informacao

e Tecnologia em Sistema(s) para Internet

e Tecnologia em Web

e Tecnologia em Web Design

e . Tecnologia em Web Design e E-

Commerce

e Agronomia
e Alimentos ("EIll" - Técnico com Formacéao
Pedagodgica)

e Biologia

e Ciéncia(s) dos Alimentos

¢ Ciéncias Bioldgicas

BOAS PRATICAS EM UNIDADES DE |e Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
PRODUCAO DE REFEICOES Modalidade Médica

e Ciéncias Biologicas (LP)

e Economia Doméstica

e Engenharia Agrondmica

e Engenharia Biotecnoldgica

¢ Engenharia de Alimentos

e Nutricdo
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Nutricdo e Dietética ("EIlI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO
HUMANA

Alimentos ("Ell" - Técnico com Formacéao
Pedagodgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Biologicas
Modalidade Médica

(Biomédicas) -

Engenharia de Alimentos

Farmacia - Alimentos

Nutricdo

Nutricdo e.Dietética ("EII" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)

Tecnologia em(de) Alimentos

EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE
PUBLICA

Nutricao
Nutricdo e Dietética ("EIlI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

ESTRUTURA E ROTINA EM SERVICOS
DE ALIMENTAGAO

Economia Doméstica

Nutricao

Nutricdo e Dietética ("EIlI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

ETICA E CIDADANIA
ORGANIZACIONAL

Administracéo
Administragcdo -  Habilitacdo em
Administracédo Hospitalar

Administracdo - Habilitagdo em Comércio
Exterior

Administracéo - Habilitacdo em Financas
e Controladoria

Administracéo - Habilitagcdo em Marketing
Administragdo de Empresas

Administracdo de Empresas e Negoécios
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e Administragéo Geral

e Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Econdmicas

e Ciéncias Econdmicas com Enfase em
Comeércio Internacional

e Ciéncias Econdmicas e Administrativas

e Ciéncias Gerenciais e Orgcamentos
Contabeis

e Ciéncias Juridicas

e Ciéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais

e Ciéncias Sociais/(LP)

e Direito

e Economia

e Estudos Sociais com Habilitagdo em
Geografia (LP)

e . Estudos Sociais com Habilitacdo em
Histéria (LP)

¢ Filosofia

e Filosofia (LP)

e Historia

e Historia (LP)

e Nutricdo

e Pedagogia

e Pedagogia (LP)

e Psicologia

¢ Psicologia (LP)

¢ Relag¢bes Internacionais

e Sociologia

e Sociologia (LP)

e Sociologia e Politica

e Sociologia e Politica (LP)
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Tecnologia em Planejamento
Administrativo e Programacao
Econbmica

Tecnologia em Processos Gerenciais

GESTAO DE SERVICOS ESPECIAIS
DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Alimentos ("Ell" - Técnico com Formacéao
Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Engenharia de Alimentos

Nutricdo

Nutricdo e Dietética ("ElI" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)

Tecnologia em(de) Alimentos

GESTAO PROFISSIONAL EM
UNIDADES DE ALIMENTACAO

Nutricao
Nutricdo e Dietética ("EIlI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

PLANEJAMENTO"ALIMENTAR

Biomedicina

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias
Modalidade Médica

Biolégicas (Biomédicas) -
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia de Alimentos

Farmécia

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial

Farmécia e Bioquimica

Nutricdo

Nutricdo e Dietética ("EIllI" - Técnico com

Formacao Pedagodgica)

PLANEJAMENTO E
DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO
DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
NUTRICAO E DIETETICA

Agronomia
Alimentos ("Ell" - Técnico com Formagéo
Pedagogica)

Biologia
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Biologia (LP)

Biomedicina

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Biologicas

Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Biologicas (LP)

Economia Doméstica

Engenharia Agricola

Engenharia Agronémica

Engenharia Biotecnolbgica
Engenharia de Alimentos
Engenharia de Producao Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia - Alimentos

Medicina

Nutricao

Nutricdo e Dietética ("EIlI" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)

Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNICA DIETETICA I E Il

Economia Doméstica

Engenharia de Alimentos

Nutricdo

Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico com
Formacao Pedagodgica)

Quimica de Alimentos

Tecnologia em Gastronomia

Tecnologia em(de) Alimentos
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TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E

e Agronomia

e Alimentos ("EIl" - Técnico com Formacéao
Pedagogica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

e Economia Doméstica

e Engenharia Agrondmica

ROTULAGEM NUTRICIONAL * Engenharia de Alimentos

¢ Engenharia Quimica

e Nutricdo

¢ Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

¢ Quimica de Alimentos

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

GASTRONOMIA HOSPITALAR

TERAPIA NUTRICIONAL E )
e Nutricao

Este quadro apresenta aindicacdo daformacéo e qualificacdo paraafuncéo docente.

Para a organizacdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos, a unidade

escolar devera consultar o Catalogo de Requisitos de Titulagdo para Docéncia.

Toda Unidade Escolar conta com:

Diretor de Escola Técnica;

Diretor de‘Servico — Area Administrativa;

Diretor'de Servico — Area Académica;

Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacdo Pedagogica;
Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientagcdo Educacional;
Coordenador de Curso;

Auxiliar de Docente;

Docentes.
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CAPITULO 9 CERTIFICADO E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, satisfeitas as exigéncias relativas:

v ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacéo;
v' a apresentacdo do certificado de conclusdo do Ensino Fundamental — Anes Finais ou

equivalente.

Ao término das duas primeiras séries, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacédo
Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE
ALIMENTACADO.

Ao completar as 3 séries, com aproveitamento em todos 0os componentes curriculares, o
aluno recebera o Diploma de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, pertinente ao Eixo
Tecnologico de “Ambiente e Saude”, bem.como o Certificado e Histérico Escolar do
ENSINO MEDIO.

O diploma e o certificado terdo.validade nacional quando registrados na SED — Secretaria
de Escrituracao Digital do Gaverno do Estado de S&o Paulo e no SISTEC/MEC - Sistema
Nacional de Informac¢6es da Educacao Profissional e Tecnolégica, obedecendo a legislacédo
vigente; a Lei Federaln® 12.605/12, determina as instituicdes de ensino publicas e privadas
a empregarem<a. flexdo de género para nomear profissdo ou grau nos diplomas e

certificados expedidos.
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PARECER TECNICO

Fundamentacéo Legal: Deliberacdo CEE n.° 162/2018 e Indicacdo CEE n.° 169/2018

Processo Centro Paula So N.° de Cadastro (ME

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza - CEETEPS

1.2. CNPJ

62823257/0001-09

1.3. Logradouro

Rua dos Andradas

NUmero 140 Complemento
CEP 01208-000 Bairro Santa Ifigénia
Municipio Sao Paulo — SP

Endereco Eletrénico

Website

http://www.cps.sp.gov.br/

1.4. Autorizacéo do curso

Orgéo Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacéo legal Superviséo delegada: Resolucdo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Almério Melquiades de Araujo
E-mail almerio.araujo@cps.sp.gov.br
Telefone do diretor(a) (11) 3324.3969

1.6. Dependéncia Administrativa

Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacao/Constituicdo Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ

62823257/0001-09
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Razao Social Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza

Natureza Juridica Autarquia estadual

Representante Legal Laura M. J. Lagana

Ano de Fundac¢éo/Constituicao 1969

2. Curso

2.1. Curso: novo, autorizado ou autorizado e em funcionamento.

Curso autorizado e em funcionamento

2.2. Curso presencial ou na modalidade a distancia

Curso presencial

2.3. ETECs/municipio que oferecem o curso

2.4. Quantidade de vagas ofertadas

30 a 40 vagas

2.5. Periodo do Curso (matutino/vespertino/noturno)

Matutino/vespertino

2.6. Denominagédo do curso

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética

2.7. Eixo Tecnoldgico

Ambiente e Salude

2.8. Formas de oferta

Ensino Médio com habilitagéo profissional

2.9. Carga Horéria Total, incluindo estagio se for o caso.

3520 horas-aula / 2933 horas

3. Analise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

Encontra-se de acordo com o esperado no curso. O curso tem o intuito de formar profissionais com alto

nivel de conhecimento sobre os processos de gestdo e conhecimentos técnicos especificos operacionais,

bem como atividades desenvolvidas na area de Nutricdo e Dietética.

3.2. Requisitos de Acesso

Atendem a demanda esperada do curso, pois disp6e de grande potencialidade empregaticia, além de gerar

novos vieses ampliando possibilidades de atuacéo e boa empregabilidade.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao
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O perfil de conclusao proposto para o Curso Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em
Nutricdo e Dietética esta de acordo com a natureza de formacgédo da area, uma vez que as competéncias e
atribuicbes desse profissional estdo adequadas ao mercado de trabalho: planejar, controlar e avaliar
custos, coordenar e gerenciar pessoas e validar a seguranca alimentar.

A descricdo das areas de atuagdo também esta pertinente, conforme segue:

Perfil profissional de Concluséao

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta os procedimentos
culinarios, as atividades higiénico-sanitarias, as atividades de controle de qualidade e de seguranca no
trabalho em todo o processo de producdo de refeicbes e alimentos. Coordena a execucdo de
porcionamento, transporte e distribuicdo de refei¢cdes. Estrutura, ministra cursos e gerencia servigos de
atendimento ao consumidor de indUstrias de alimentos. Define padrdes de procedimentos, elabora Manual
de Boas Préticas em Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) e implanta sistemas de qualidade. Participa
de programas de educacgdo alimentar. Realiza a pesagem de pacientes e aplica outras técnicas de
mensuracgdo de dados corporais para subsidiar a avaliagdo nutricional. Avalia as dietas de rotina com a

prescri¢cdo dietética indicada pelo nutricionista.

MERCADO DE TRABALHO
e Restaurantes industriais e comerciais (padaria, churrascaria, rotisserie, confeitarias, entre outros);
Hotéis; Creches; Escolas; Supermercados; Hospitais; Clinicas; Instituicbes de Longa Permanéncia

(ILP); Unidades Bésicas de Saude; Industria de alimentos.

3.4. Organizagdo Curricular

A organizagdo curricular é devidamente planejada pois conta com uma base diversificada e temas
transversais que possibilitam aprendizado relevante para o aluno, principalmente por estarem relacionados

com a comunidade onde esta inserido.

3.4.1. Proposta de Estagio

O curso néo prevé estagio curricular obrigatorio, conforme a legislagdo da Educacéo Profissional Técnica

de Nivel Médio no Brasil.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

A proposta esté de acordo, pois aproveitar o conhecimento prévio do estudante é a ponte para a construgéo
de um novo conhecimento por meio da reconfiguracdo das ideias existentes ou da elaboracdo de outras
novas. Quando o aluno reflete sobre um contetido novo, ele ganha significado e torna mais complexo o

conhecimento prévio.

3.6. Critérios de Avaliacédo

Estdo devidamente elaborados, pois favorecem o processo de constru¢do do conhecimento. Por meio de
mecanismos de avaliagdo programados sera possivel constatar, compreender e intervir nos processos de
construcdo de conhecimento. Processual, reflexiva e cumulativa, a avaliagdo ocorre, entre outros aspectos,

para a definicdo do tempo e das formas de promocé&o do aluno.

3.7. Instalacbes e Equipamentos

As instalacfes e equipamentos disponibilizados vém ao encontro de uma aprendizagem mais sélida que

garante ao aluno reter melhor os conteddos e aprimora-los. Isto possibilita um estudo mais dinamico.

CNPJ: 62823257/0001-09 338
Pagina n® 181



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

3.8. Pessoal Docente e Técnico

Os docentes séo contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de curso indica os
requisitos de formacéo e qualificacdo, que atendem a Deliberacdo CEE 162/2018.

3.9. Certificado(s) e Diploma

O curso prevé certificagdo intermediaria, com o que estamos de acordo.

4. Parecer do Especialista

O curso apresenta uma proposta inovadora e diferenciada para o mercado. Docentes especializados, apoio
de laboratérios, tecnologia e espacos de aprendizado pratico. O conteddo é baseado na formacédo
comprometida com a ética e a capacidade de compreensao do processo de producdo de conhecimento,
além da atuacgéo especifica no mercado de trabalho. Ap6s o término do curso, o estudante podera atuar
em unidades produtoras de alimentacéo, aplicando todas as técnicas necessarias e inovadoras do mercado

gastronémico e de seguranca alimentar.

5 Qualificacdo do Especialista

5.1. Nome

Gabriela Wojakevicz Barbosa de Oliveira

RG 24.423.917-4 CPF 249.486.968-46

Registro no Conselho Profissional da Categoria CRN3 10431

5.2. Formacao Académica

Nutricdo pela Universidade do Grande ABC (2000)
Pés-graduada em Formacao de Docentes para o Ensino Superior pela Uninove, abril/09 e Gestdo de
Negdcios em Hotelaria — FAAP, abril 2001.

5.3. Experiéncia Profissional

Experiéncia em Seguranca Alimentar, elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas de Fabricacéo,
treinamento e selecdo de equipes, atendimento a clientes, administracdo de restaurantes (controle
operacional, controle de custos, compra de insumos e elaboracdo de cardapios), alimentacdo escolar,
atendimento nutricional, amplo conhecimento do sistema Tecfood.

Docente da Etec Julio de Mesquita.
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 13-11-2017

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacao Tecnolbgica
Paula Souza designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Dario Luiz Martins,
R.G. 24.617.929-6 e Rodrigo de Oliveira Medeiros, R.G. 33.342.775-0, para procederem
a analise e emitirem aprovacédo do Plano de Curso da Habilitagéo Profissional de ENSINO
MEDIO COM HABILITAC}AO PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRIQAO E
DIETETICA, incluindo a Qualificacio Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE
DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAQ, a ser implantada na rede de escolas

do Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza — Ceeteps.

Sao Paulo, 13 de novembro de 2017.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico
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APROVACAO DO PLANO DE CURSO

A Supervisdo Educacional, supervisdo delegada pela Resolucdo SE n°® 78, de 07/11/2008,

com fundamento no item 14.5 da Indicacdo CEE 08/2000, aprova o Plano de Curso do Eixo

Tecnologico de “Ambiente e Saude”, referente & Habilitacdo Profissional de ENSINO MEDIO

COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,

incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio' de ASSISTENTE DE

PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO, a ser implantada na rede de escolas do

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de 18-11-2017.

Sao Paulo, 17 de novembro de 2017.

Amneris Ribeiro Déario Luiz Martins

Caciatori
R:G. 29.346.971-4 R.G. 24.617.929-6
Gestora de Supervisao Gestor de Supervisao
Educacional Educacional

Rodrigo de Oliveira
Medeiros

R.G. 33.342.775-0

Gestor de Supervisao
Educacional
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PORTARIA CETEC N° 1336, DE 17-11-2017

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal n°
9394, de 20-12-1996 (e suas respectivas atualizagdes, com destaque na Lei n°® 13415, de 16-
2-2017), na Resolugédo CNE/CEB 1, de 5-12-2014, na Resolu¢cdo CNE/CEB 6, de 20-9-2012,
na Resolugdo CNE/CEB 4, de 13-7-2010, na Resolucdo SE 78, de 7-11-2008, no Decreto
Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014, no Parecer CNE/CEB
39/2004, na Deliberacdo CEE 105/2011, na Indicacdo CEE 108/2011, na Indicacdo CEE
8/2000 e, a vista do Parecer da Supervisdo Educacional, expede a presente Portaria:

Artigo 1° - Fica aprovado, nos termos do Art. 36. da Lei n°® 9394/96 (redacéo dada pela Lei n°
13.415/17), bem como da secao IV-A da referida Lei, e do item 14.5 da Indicacdo CEE 8/2000,
o Plano de Curso do Eixo Tecnoldégico “Ambiente e ~Saude”, do Ensino Médio com
Habilitacdo Profissional de Técnico em Nutricdo'e Dietética, incluindo a Qualificagcao
Profissional Técnica de Nivel Médio deAssistente de Produtos em Servigcos de

Alimentacéo.

Artigo 2° - O curso referido no artigo. anterior esta autorizado a ser implantado na Rede de

Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de 17-11-2017.

Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacéo.

Sao Paulo, 18 de novembro de 2017.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 18-11-2017, secéo |, pagina 42.
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ANEXO — SUGESTAO METODOLOGICA

RELATORIO DE AULA PRATICA DA HABILITACAO PROFISSIONAL

TEMA:
TiTULO:
Professor (es):
Componente Curricular:
Grupo
Nome (s): Numero (s):
Data / /
Etec
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1. INTRODUCAO
Dar um titulo ao texto, considerando teorias encontradas em livros técnicos / artigos / normas.

Escrever sobre o tema proposto.

2. OBJETIVOS

Descrever, em topicos, 0s objetivos da aula/experimento em questao.

3. EQUIPAMENTOS
Citar e descrever os equipamentos, acessorios- e softwares (citar outros, se necessario)

utilizados.

4. PROCEDIMENTOS / ATIVIDADES / PROCESSOS / UTENSILIOS
Descrever os procedimentos / atividades / processos e utensilios utilizados para a execucdo
da proposta.

5. FICHA TECNICA

Nome Fantasia da Preparacao Culinaria:
Foto da

Descrigéo do Prato: Preparacao

Categoria:
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: : Per
Ingredientes Medida Caseira (P/':f"l) (P/.rlr_{l) F.C. | capita
J g (a/ml)
Modo de Preparo:
Numero Peso da Tempo de
Rendimento de porcéao P
- preparo
porcdes (g/ml)
CUSTO VALOR NUTRICIONAL POR PORCAO
Custo Total Carboidratos | Proteinas
da Custo por Porcéao kCal ©) ©) Lipideos (g)
Preparacéo 9 9
Quadro 1:Valor Nutricional da Preparacéo e Porcao.
) Per ) )
Ingrediente _ Carboidrato (g) Proteina (g) Lipideo (g)
capita
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Total (gramas)

Valor calérico por

macronutriente (kcal)

Valor calérico da porgéo
(Kcal)
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Quadro 2: Valor total (R$) da Preparagéo e Porgéo.

) Quantidade Preco (R$) da Quantidade
Ingrediente - Preco (R$)
comprada compra utilizada (PB)
Valor total da preparacao:
Valor da porg¢éao:
Quadro 3: Andlise Sensorial das Preparacdes.
Analise Sensorial:
Andlise Anélise Anélise Anélise Comentérios e Sugestbes
G1 G2 G3 do(a) Professor(a)
COR
ODOR
SABOR
TEXTURA

OUTRAS OBSERVACOES

MB (muito‘bom); B (bom); R (regular); | (insatisfatorio).

6. CONCLUSAO

7. REFERENCIAS
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