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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

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

derivados de um mundo globalizado, ou pelo préprio 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.

Devido a globalizacdo e ao aumento do nimero de mulheres que trabalham fora de casa,
observa-se um maior consumo de produtos industrializados e de refei¢cdes realizadas fora

do lar.

O excesso de peso e a obesidade séo considerados problemas de saude mundial, que tém
aumentado principalmente nas areas urbanas de.paises com rendas média ou baixa. De
acordo com a Organizacao Mundial da Saude (OMS), estima-se que 2,3 bilhdes de adultos
terdo excesso de peso e mais de 700 milhées serdo obesos em 2015.

A POF (Pesquisa de Orcamento,Familiar) 2002-2003 levantou que o pais tinha cerca de
38,6 milhdes de pessoas com«peso acima do recomendado, o equivalente a 40,6% de sua
populacdo adulta. Deste total, 10,5 milh6es eram obesos. Na POF 2008-2009, o excesso
de peso em homens adultos saltou para 50,1% e ultrapassou, em 2008-2009, o das

mulheres, que foi para 48%.

No Brasil, as prevaléncias do excesso de peso e obesidade em adultos aumentaram desde
os estudosconduzidos na década de 1970, sendo que, mesmo em criangas e adolescentes,
prevaléncias mais elevadas tém sido observadas recentemente. Considerando a relacao
entre-obesidade na infancia e na idade adulta, € bastante provavel que este problema de

saude publica figue ainda mais preocupante nas proximas décadas.

Torna-se imprescindivel que profissionais da area da Saude divulguem informacgfes que
promovam a melhoria da qualidade de vida e garantam a seguranca alimentar nas
Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPR), portanto o campo de trabalho do profissional de
nutricdo se amplia, ganhando projecdo, em funcdo da exigéncia que caracteriza o mercado.
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Os principais requisitos apontados pelas empresas para a contratacao de pessoal dizem
respeito a solida base de conhecimentos, a flexibilidade para atuar em situacdes adversas,
a capacidade de o profissional agir e adaptar-se para acompanhar as mudancas do mundo
moderno. O profissional da sadde, ou seja, 0 TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,
deverd deter a qualificacdo profissional, tanto na dimenséao técnica especializada quanto na

dimensao ético-politica e de relacdes interpessoais.

Para formacdo de profissionais com esse perfil, tendo em vista as exigéncias e a
diversidade do mercado de trabalho, o Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula
Souza, instituicdo voltada para a Educacao Profissional no Estado de Sao Paulo propde a
habilitagdo de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (Referéncias Bibliograficas

www.afh.bio/digest3.asp).

Fonte:
e Ministério do Trabalho e do Emprego. Classificacdo Brasileira de Ocupacdes — CBO
2002. Sintese das Ocupacdes Profissionais.

e Ministério da Educacdo. Catalogo Nacional'de Cursos Técnicos. Eixo Tecnoldgico:

Ambiente e Saude.

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

e TEIXEIRA, A. D.; DIAZ, M.'D. M. Obesidade e o Sucesso no Mercado de Trabalho
Utilizando a POF 2008-2009. Revista Gestao & Politicas Publicas, Volume | N 2, 2011.

1.2. Objetivos

O curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA tem como objetivo capacitar o aluno

para:

e atuar como agente educativo na promoc¢ao e protecao da salde e na prevencao das

doencas por meio de acfes educativas ligadas a alimentacdo humana;
e interpretar e aplicar a legislacao referente aos direitos do consumidor/ usuario;

e desenvolver a¢Bes que promovam o bem-estar do individuo e da coletividade (sadios

ou enfermos);

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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e acompanhar, orientar e treinar os manipuladores de alimentos quanto as atividades de
controle de qualidade higiénico-sanitarias em todo processo de producao de refei¢cdes

e alimentos;
e acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de preparo de refeicdes e alimentos;

e coordenar a execucdo das atividades de porcionamento, transporte e distribuicdo de

refeicoes;

e gerenciar de forma eficiente e racional as UAN (Unidades de Alimentacédo e Nutricdo) e
UND (Unidades de Nutricdo e Dietética).

1.3. Organizagao do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacgé&o profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislagfes pertinentes, levou o Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula
Souza, sob a coordenacéo do Prof. Almério Melquiades de Araujo, Coordenador de Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade de atualizar os

Planos de Curso das Habilitagcdes Profissionais-oferecidas por esta instituigao.

No Laboratério de Curriculo foram reunidos profissionais da area, docentes, especialistas,
supervisdo educacional para estudo do material produzido pela CBO — Classificacédo
Brasileira de Ocupacfes — e para analise das necessidades do proprio mercado de
trabalho, assim como o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. Uma sequéncia de
encontros de trabalho previamente planejados possibilitou uma reflexdo maior e produziu a

construcdo de um curriculo mais afinado com esse mercado.

O Laboratorio de Curriculo possibilitou, também, a construcdo de uma metodologia
adequada para 0 desenvolvimento dos processos de ensino aprendizagem e sistema de
avaliacao que pretendem garantir a constru¢cao das competéncias propostas nos Planos de

Curso.

Fontes de Consulta

1. BRASIL Ministério da Educacédo. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC: 2012. Eixo Tecnoldgico: “Ambiente e Saude” (site:

http://www.mec.qgov.br/)
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2. BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de
Ocupacgbes — CBO 2002 — Sintese das ocupacOes profissionais (site:

http://www.mtecbo.gov.br/)

Titulos

2237-10 — Nutricionista

2237-05 — Auxiliar de Nutricéo e Dietética
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso ao Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-a4 por meio de
processo classificatorio para alunos que tenham concluido, no minimo, a primeira série e

estejam matriculados na segunda série do Ensino Médio ou equivalente.

O processo classificatério serd divulgado por edital publicado na Imprensa Oficial, com
indicacdo dos requisitos, condicdes e sistematica do processo e numero .de vagas

oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para a primeira série do
Ensino Médio, nas quatro areas do conhecimento:

e Linguagem,;

e Ciéncias da Natureza;
e Ciéncias Humanas;

e Matematica.

Por razdes de ordem didética e/ ou administrativa que justifiquem, poderao ser utilizados
procedimentos diversificados para-ingresso, sendo os candidatos deles notificados por

ocasido de suas inscri¢coes.

O acesso aos demais moédulos 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

MODULO Il — Habilitag&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta as
atividades de controle de qualidade, higiénico-sanitérias e seguranca no trabalho, em.tedo
0 processo de producao de refeicdes e alimentos. Acompanha e orienta os procedimentos
culinarios de preparo de refeicfes e alimentos. Coordena a execucdo das atiidades de
posicionamento, transporte e distribuicdo de refeicdes. Pode estruturar e gerenciar servicos
de atendimento ao consumidor de industrias de alimentos e minjsttar cursos. Define
padrdes de procedimentos, elabora Manual de Boas Praticas em UAN e implanta sistemas
de qualidade. Realiza, também, a pesagem de pacientes esaplica outras técnicas de
mensuracao de dados corporais para subsidiar a avaliacao.autricional; avalia as dietas de
rotina com a prescricao dietética indicada pelo nutrigienista. Participa de programas de

educacao alimentar.

MERCADO DE TRABALHO

% Restaurantes, hotéis, creches, escolas, supermercados, hospitais, clinicas, asilos,
Unidades Basicas de Saude,‘iidtstria de alimentos.

Ao concluir os MODULOS-, !l e 1Il, o TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA devera ter

construido as seguintes competéncias gerais que seguem.

e Analisar textos\técnicos/ comerciais da area de NutricAo e Dietética, por meio de

indicadorésiinguisticos e de indicadores extralinguisticos.

e Desenvolver textos técnicos aplicados a area de Nutricdo e Dietética de acordo com

nermas e convencgdes especificas.

e Pesquisar e analisar informacdes da area de Nutricdo e Dietética em diversas fontes

convencionais e eletronicas.

e Definir procedimentos linguisticos que levem a qualidade nas atividades relacionadas

com o publico consumidor.

e Analisar as normas de Vigilancia Sanitaria para garantir a seguranca alimentar.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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Avaliar os procedimentos higiénico-sanitarios em UANSs.
Selecionar os métodos de prevencao de doencas de origem alimentar em UANS.
Associar a seguranca alimentar as técnicas de controle de qualidade.

Selecionar procedimentos bésicos de higienizagdo visando a biosseguranca dos
manipuladores, a qualidade e a sanidade dos alimentos.

Sistematizar o processo de producao de refeicdes garantindo o consumo de alimentos

em quantidade e qualidade adequadas.

Correlacionar as técnicas de pré-preparo, os métodos de coccdo e gnontagem das
preparacdes com o produto final, visando a manutencdo da sanidade, a qualidade

nutricional e a educacao nutricional.

Compreender os fundamentos da administragdo, as técnicas de gerenciamento e

principios de recursos humanos.

Avaliar condi¢Bes e atos inseguros no ambiente, nas instalagbes e nos equipamentos
das UANSs.

Classificar os tipos de servi¢os de alimentacao.

Analisar indicadores econémicos, sgciais e de saude para identificar necessidades de

educacao alimentar.

Avaliar o estado nutricional'de individuo ou da coletividade através dos indicadores

antropomeétricos.

Projetar e executar,um programa de orientacéo alimentar.

Planejar a elaboracdo do Manual de Boas Préticas, dentro das normas estabelecidas.
Implantar e controlar o Sistema de Boas Préticas.

Avaliar as condicfes higiénico-sanitarias de UANSs.

Realizar o controle microbiologico de superficies.

Relacionar as necessidades nutricionais basicas do ser humano nas fases da vida e em

diferentes estados fisiologicos.

Promover o aleitamento materno exclusivo, orientando quanto aos possiveis obstaculos

e esclarecer os direitos da lactante.

Planejar cardapios conforme as disponibilidades locais de alimentos e habitos.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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Selecionar o sistema administrativo de um servi¢o de alimentagé&o.

Interpretar a legislacdo pertinente a estrutura fisica, edificacdo e instalacbes de um

servico de alimentacéao.

Estabelecer as caracteristicas da estrutura fisica das areas e dimensionar 0s
equipamentos dos setores em servicos de alimentacdo obedecendo a legislacéo

vigente.
Organizar o servico de alimentacdo de acordo com namero de funcionarios.
Elaborar rotinas e organizar o trabalho de cada setor da UAN.

Selecionar procedimentos basicos de higienizacdo visando a bigsseguranca dos

manipuladores, a qualidade e a sanidade dos alimentos.

Sistematizar o processo de producao de refeicdes garantindo,0 consumo de alimentos

em quantidade e qualidade adequadas.
Analisar dados e informacgdes obtidas de pesquisas‘empiricas e bibliogréficas.

Propor solu¢des parametrizadas por viabilidade*técnica e econdbmica aos problemas
identificados no ambito da area profissional.

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

¢

Informar-se, comunicar-se e'representar ideias utilizando textos e tecnologias de

diferentes naturezas.

Observar criticament&’e questionar processos naturais, socioculturais e tecnoldgicos.
Ter nogao basicayde como se desenvolvem as sociedades e as relagbes sociais.
Identificat_.necessidades nutricionais de populacdes sadias.

Avaliarra qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar

procedimentos culinarios de preparacoes.
Identificar as doencgas transmitidas por alimentos e sua prevengao.

Efetuar o planejamento, organizacdo e supervisionar servicos de alimentacdo e

nutricao.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o

cumprimento das orientagdes nutricionais e realizar planos de orientagcéo nutricional.
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¢ Aplicar as Boas Praticas de Manipulacdo e Fabricagdo de Alimentos, de acordo com a

legislacdo sanitaria vigente.
¢ Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.

¢ Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre Boas Praticas de

Manipulacéo e procedimentos operacionais.

AREA DE ATIVIDADES

A - PRESTAR ORIENTAQAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES (SADIOS)
» Planejar e acompanhar as orientagdes nutricionais dos diferentes planoS.dietéticos.

» Desenvolver e aplicar campanhas educativas.

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRIC;AO
» Reavaliar o planejamento.
» Prestar consultoria e assessoria em estabelecimentos comerciais produtores de

alimentos.

C — ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTAQAO E NUTRIC;AO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)

» Definir procedimentos para selecao‘e compra.

» Selecionar fornecedores.

» Executar procedimentos ‘técnico-administrativos (emitir relatorios técnicos de

desempenho, planejak‘€icontrolar o desempenho financeiro).

D — EFETUAR C@NTROLE HIGIENICO-SANITARIO
» Acompanhare controlar as medidas higiénico-sanitarias aplicadas nas UNDs.

E — EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO
¥"sDBefinir procedimentos para solucionar problemas de exercicio profissional.
» Organizar a aplicacdo dos procedimentos éticos na profissao.

» Ministrar palestras técnicas.

» Aplicar treinamentos em UNDs.

F — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS

» Demonstrar lideranca.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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» Participar de entidades de classe.
» Especializar-se.

» Adotar postura ética.

» Promover a biosseguranca.

G — COMUNICAR-SE

» Fornecer informagdes sobre nutricdo e alimentacdo a midia.
» Liderar equipe de trabalho.

» Transmitir instrucdes a equipe.

» Relacionar-se com superiores, clientes, patrocinadores e fornecedores.

PERFIS PROFISSIONAIS DAS QUALIFICACOES

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

¢ Informar-se, comunicar-se e representar ideias utilizando textos e tecnologias de

diferentes naturezas.
¢ Observar criticamente e questignar processos naturais, socioculturais e tecnologicos.
¢ Ter nocédo basica de como Se desenvolvem as sociedades e as relacdes sociais.
+ Identificar necessidades nutricionais de populacdes sadias.

¢ Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar

procedimentos’culinarios de preparagoes.

+ Identificar as doencas transmitidas por alimentos e sua prevencao.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES (SADIOS)
» Identificar necessidades nutricionais da populacéo sadia.

» Contribuir com a promocgao da saude auxiliando na orientagdo nutricional.

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

> Relacionar nutrientes e fontes alimentares.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Paginan® 15



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

B - PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO, ADMINISTRAR
UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES DE NUTRICAO E
DIETETICA (UND)

» Conhecer as normas de ergonomia.

» Interpretar as normas regulamentadoras e fatores de risco para a saude e seguranc¢a no

trabalho.

C - ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTA(;AO E NUTRIQAO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA (UND) EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

» Calcular indices de aproveitamento dos alimentos e preparacoes.

» Elaborar receituario padréo.

» Analisar as transformacdes fisicas e quimicas sofridas pelosialimentos durante o
processo de cocgao.

Identificar e reconhecer a importancia da utilizacao de EPIs.

Transmitir instrucdes a equipe.

Identificar a importancia e utilizar as normas de grgonomia.

vV V VYV V

Degustar as preparagdes para analise sensorial.

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICQ-SANITARIO
» Reconhecer 0os micro-organismeszpatogénicos causadores de toxinfecgbes alimentares
mais comuns.

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

A\

Controlar a saude ocupacional dos funcionarios.

» Realizar o controlg dequalidade no processo produtivo: controle de temperatura e coleta
de amostras.

» Orientar ‘@ “aplicar os métodos preventivos de DTAS (Doencas Transmitidas por

Alimentos).

E <« EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO

» Controlar procedimentos para realizacao de higiene pessoal e para manipulacdo dos
alimentos, realizando treinamento em servico.

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

» Colaborar com a empresa em programas de desenvolvimento social.

» Preservar a imagem da organizagéo.
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» Reconhecer a importancia do trabalho voluntario na formacgéo profissional e ética do

cidadao.

F — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS COMUNICAR-SE

» Analisar as regras e regulamentos organizacionais pertinentes a funcéo de Técnico em
Nutricao.

Analisar direitos humanos, direitos dos povos, direitos internacionais.

Trabalhar em equipe.

Buscar solucoes.

YV V VYV V

Desenvolver visao critica.

— COMUNICAR-SE
Preparar material educativo.

G
>
» Reqgistrar informacdes.
» Redigir relatorios.

>

Ministrar treinamentos de higiene e seguranca ngtrabalho.

MODULO Il - Qualificacdo ProfissionalNTécnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

O ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAQAO € o profissional que
organiza e administragsServicos de alimentacdo e nutricdo; diagnostica e controla as
condi¢cdes higiénico-sanitarias, atendendo as normas legais; planeja, supervisiona e
implanta sistemas-‘de Boas Praticas em Unidades de Alimentacao; identifica, controla e
orienta quanto as necessidades nutricionais de populacdes sadias; planeja e desenvolve
programas’de educacédo para a saude alimentar de populacdes sadias.

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

¢ Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimentacéo e nutricao.

+ Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o

cumprimento das orientagdes nutricionais e realizar planos de orientagéo nutricional.

¢ Aplicar as Boas Préaticas de Manipulacdo e Fabricagdo de Alimentos, de acordo com a

legislagéo sanitaria vigente.
CNPJ: 62823257/0001-09 203
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Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.

Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre Boas Praticas de

Manipulacéo e procedimentos operacionais.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL A COLETIVIDADES SADIAS

>

YV V V VYV V

Realizar inquérito alimentar.

Calcular gasto energeético.

Identificar necessidades nutricionais da populacao sadia nas diferentes fases'da vida.
Estabelecer plano de cuidados nutricionais.

Conferir adesao a orientacao dietético-nutricional.

Orientar familiares e/ ou responsaveis quanto aos cuidados nutricionais de individuos

sadios.

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUFRICAO

>

Interpretar a legislagédo e identificar as caragteristicas pertinentes a estrutura fisica,
edificacdo e instalagbes de um servico de alimentacao.

Elaborar manuais técnico-administratiVos:

Analisar fluxogramas operacionais, @ propor alternativas para a racionalizacdo do
servico.

Definir a estrutura do cardapio de acordo com as normas do PAT (Programa de

Alimentacéo do Trabalhador).

C — ADMINISTRARWNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAQ-E'DIETETICA (UND)

>

YV V. YV V;aVv

Reconhecer as caracteristicas de cada tipo de unidade de alimentacdo e seus
progessos produtivos.

Planejar cardapios em UAN.

Calcular calorias das preparacoes.

Selecionar géneros pereciveis, ndo pereciveis, equipamentos e utensilios.
Supervisionar recepc¢ao de géneros e controlar sua qualidade.

Treinar e capacitar os manipuladores de alimentos a aplicar os POPS (Procedimentos

Operacionais Padrédo) e MBP (Manual de Boas Praticas).

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Paginan° 18



>

>
>

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

Supervisionar pessoal operacional com relacdo as normas de seguranca e de boas
praticas.
Definir normas de trabalho.

Definir rotinas operacionais.

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

>

A\

E -
SE

>

Identificar perigos e pontos criticos de controle (Anéalise de Perigos e Pontos Criticas,de
Controle — APPCC) em UAN.

Solicitar analise microbiologica dos alimentos e instalacdes.

Efetuar controles de saude dos funcionarios.

Supervisionar e propor medidas corretivas dos processos de higienjzagao.

EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVORVIMENTO, COMUNICAR-

Desenvolver programas de orientagcédo alimentar.

» Aplicar treinamento viabilizando a execugao dos.MBP e POPS.

F—

>
>
>
>

DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS

Dominar legislagéo técnica.

Delegar funcoes.

Transmitir seguranca.

Buscar solucdes espegializadas: artigos cientificos, 6rgdos governamentais e

instituicbes de ensino:

G — COMUNICAR-SE

>
>

Elaborarmanuais de boas préticas.

Ministrar‘palestras técnicas.
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1. Estrutura Modular

O curriculo foi organizado de acordo com a Lei Federal n.° 9394, de 20-12-1996; Resolucao
CNE/CEB n.° 1, de 5-12-2014; Resolucdo CNE/CEB n.° 6, de 20-9-2012; Resolucédo SEn.°
78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.° 5154, de 23-7-2004, assim como as competéncias
profissionais que foram identificadas pelo Ceeteps, com a participacdo da cemunidade
escolar.

A organizacdo curricular da Habilitagdo Profissional de TECNICO «EM NUTRICAO E
DIETETICA esta organizada de acordo com o Eixo Tecnoldgico de*¥Ambiente e Salde” e
estruturada em modulos articulados, com terminalidade corréspondente a qualificacao

profissional de nivel técnico identificada no mercado de trabalko.

Os modulos séo organizacdes de conhecimentos esSaberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades farmativas, integram a formacéo tedrica a

formacao prética, em funcdo das capacidades:profissionais que se propdem desenvolver.

Os modulos, assim constituidos, representam importante instrumento de flexibilizagéo e
abertura do curriculo para o itinerarigprofissional, pois que, adaptando-se as distintas
realidades regionais, permitem_¢farinovacdo permanente e mantém a unidade e a

equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular gueyresulta dos diferentes médulos estabelece as condigdes basicas
para a organizacdQ\dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a

obtencéo de certificacdes profissionais.

4.2. ltiperario Formativo
O curs@ de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é composto por trés modulos.
O'MODULO | néo oferece terminalidade e ser& destinado & construgcdo de um conjunto de

competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,

previstas para os modulos subsequentes.

O aluno que cursar os MODULOS | e Il concluira a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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|| MODULO |

T

SEM CERTIFICAGAO
TECNICA

—>

|| MODULO Il

T

Qualificacao
Profissional Técnica
de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM
SERVICOS DE
ALIMENTACAO

—>

Ao completar os MODULOS 1, Il e lll, o aluno recebera o Diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio.

|| MODULO Il

T

Habilitacaa
Profissional de
TECNICO EM
NUTRIGAO E
DIETETICA
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4.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Carga Horaria

Horas-aula
o
<
|
— — O
Componentes s | ® S
: S S !
Curriculares 1 8 @ | 8
N S S o) T £
: o | a Nl £ £
S8l 81 8] 149 8] ¢
= = = = @© © @© @©
o o S S > B S 5
[ [ o a [ [ [ ~
I.1 — Diagnéstico da Alimentacao 100 100 00 00 200 100 80 80
Humana
I.2 — Técnica Dietética | 00 00 120 100 120 100 96 80
I.3 — Higiene dos Alimentos 00 00 120 100 120 100 96 80
1.4 — Admmlst_ragao e ~Seguran<;a no 80 100 o6 00 80 100 64 80
Servi¢o de Alimentacéo
1.5 - ngl_Jagem, Trabalho e 40 50 00 00 40 50 32 40
Tecnologia
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40
Total 260 300 240 200 500 500 400 400
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MODULO II — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Carga Horaria

Horas-aula

Lo

"
: Lo
Componentes 2 |z 3
Curriculares P A g1 8
~ | % | ® n |&F) 2
! o o N c =
S| & 8] 8| | =
= = = = @© ®© @© @©
8 | 8| £ | £ | 58 || 58| &
[ [ a a = = [ [
[I.1 — Educacgdo Nutricional em Saude 100 100 00 00 200 100 80 80

Publica

II.2 — Boas Praticas em Unidades
Produtoras de Refei¢cGes

[1.3 — Planejamento Alimentar 00 00 100 100 100 100 80 80

II.4 — Estrutura e Rotinas em Servicos
de Alimentacéo

00 00 100 100 100 100 80 80

II.5 - Técnica Dietética ll 00 00 100 100 100 100 80 80
I1.6 — Planejamento do Trabalho de

Concluséo de Curso (TCC) em 40 50 00 00 40 50 32 40
Nutricdo e Dietética

Total 200 200 300 300 500 500 400 400
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MODULO Il — Habilitag&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Carga Horaria

Horas-aula
0
0
! 0
Componentes T | T «f
. o o
Curriculares .1 81 3 g |03
N § § o) 3 Z
| o o o~ ot e
Sl 81 8|1 8| _ | L. e | o
= =y = = © © © ©
sl s 1 8| 5| 894 5| 35
[ ~ o o [ = = =
I1l.1 — Técnica Dietética lll 00 00 120 100 120 100 96 80
[ll.2 — Terapia Nutricional e 40 50 120 100 160 150 128 120

Gastronomia Hospitalar

[11.3 — Gestédo Operacional em Servigos
de Alimentacéo

40 50 00 00 40 50 32 40

lll.4 — Tecnologia dos Alimentos e
Rotulagem Nutricional

I11.5 — Gestao Profissional em
Unidades de Alimentacéo

40 50 00 00 40 50 32 40

40 50 00 00 40 50 32 40

[11.6 = Inglés Instrumental 40 50 00 00 40 50 32 40
[1I.7 — Desenvolvimento do Trabalho

de Concluséo de Curso (TCC) em 00 00 60 50 60 50 48 40
Nutrigdo e Dietética

Total 200 250 300 250 500 500 400 400
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4.4.

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Competéncias, Habilidades e Bases Tecnoldgicas por Componente Curricular

.1 — DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

Funcgéo: Educagéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Relacionar as préticas
alimentares do individuo e da
comunidade com o seu estado
nutricional.

2. Relacionar a alimentagéo
equilibrada com a manutencéo
da saude, o bem-estar e a
disposicéo para o trabalho.

3. Analisar €@s“\principios que
devem nortear a alimentagdo
humana, ¢tendo como base a
Ciénciaryda  Nutricdo e as

1.1. Nomear o0s oOrgdos e
glandulas anexas que fazem
parte do Sistema Digestorio.

1.2. lIdentificar a fisiologia da
digestéo.

1.3. Separar os alimentos nos
grupos de acordo com o0 guia
alimentar brasileiro.

2.1. Identificar os alimentos que
compéem uma alimentagéo
equilibrada, considerando a
biodisponibilidade dos nutrientes;
2.2. ldentificar as consequénctias
da alimentacdo inadequada e
corrigir os erros aliméntares de
cardapios.

2.3. Classificar gos* alimentos
conforme a funcdo de seus
nutrientes.

2.4. Selecienar os alimentos que
devem ,compor a alimentagéo
diaria®de’ homem, utilizando os
guiasjyalimentares vigentes.

2.5, Citar 0S disturbios
nutricionais e os efeitos que
provocam no funcionamento do
organismo humano.

2.6. Relacionar prebiéticos e
probiéticos, visando a saude do
corpo humano.

3.1 Informar condutas para
prevencao de disturbios
alimentares.

1. Digestéo dos alimentos:
e anatomia e fisiologia do
sistema digestoria

2. Guias alimentares:

e histérico e¥ piramide dos
alimentese” — brasileira e
internacional

3. Classificacdo dos alimentos
segundo suas fungdes:
e~ grupos de alimentos

4. Principios da alimentacéo

equilibrada:

e natureza, composicdo e
fungbes dos alimentos e
fontes de nutrientes

5. Conceitos gerais em Nutricdo

e Dietética:

e alimento, nutriente, dietética,
alimentacéo, nutricao,
metabolismo

6. Definicdo, estrutura e
propriedades quimicas, fungdes,
classificagdo, biodisponibilidade,
fontes alimentares,
recomendacoes, doencas
causadas por caréncia e excesso
dos seguintes nutrientes:
e macronutrientes;
e micronutrientes:
o vitaminas liposollaveis,
hidrosolGveis e mineirais

Laboratério*

dispgnibilidades locais de
alimentos. 7. Alimentos probidticos e
prebidticos
Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 100 Pratica em 00 | Total 100 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 100

(2,9)

Préatica em
Laboratério* 00

Total (2,5)

100 Horas-aula
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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.
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I.2 — TECNICA DIETETICA |

Funcgéo: Biosseguranga nas Agdes de Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Sistematizar o processo de
producéo de preparacdes
usando os grupos de alimentos
(hortalicas,  frutas, cereais,
leguminosas, leite e derivados)
garantindo a qualidade.

2. Correlacionar as técnicas de
pré-preparo, 0s métodos de

coccdo e montagem das
prepara¢des com o produto final,
visando & manutencdo da
sanidade, da qualidade
nutricional e a educacdo
nutricional

1.1. Listar as técnicas corretas de
pesos e medidas de diferentes
alimentos.

1.2. Registrar em ficha técnica
prépria, os dados de preparacdes
para um Servico de Alimentacéo.
1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas
mediante o uso de indicadores.
1.4. Utilizar os preceitos da
legislagéo sanitaria em relagdo a
higienizacdo e armazenamento
de alimentos.

2.1. Classificar o0s géneros
alimenticios quanto aos grupos
(hortalicas,  frutas, cereais,

leguminosas, leite e derivados);
qualidade e  caracteristicas
sensoriais.

2.2. Listar os termaqs \écnicos
culindrios mais eutilizados na
gastronomia.

2.3. ldentificar,asytécnicas de pré-
preparo, dos‘alimentos de acordo
com a Jecnica Dietética e a
Legislagdo’vigente.

2.4 Compilar as transformacdes
fisicas e quimicas sofridas pelos
alimentos durante o processo de
coccao.

1. Definicho e objetivos da
técnica dietética

2. Pesos e medidas:
e conceitos e técnicas

3. Conceito e emprége’ dos
indices para alimenteS\pereciveis
e ndo pereciveis:

e indice de, Parte Comestivel

(IPC), Indice de Cocgéo
(ICQ) e Quantidade
Adguirida (QA), per capita e
porgao

4>Modelo de ficha técnica:

® nome da preparacao,
ingredientes, modo de
preparo, medidas caseiras,
peso bruto, peso liquido,
fator de correcdo, calculo
nutricional, equipamentos e
utensilios necessarios,
por¢éo, rendimento

5. Termos técnicos culinarios
para cortes e preparacdes

6. Conceitos basicos sobre
métodos de coccdo e suas
interferéncias sobre as
caracteristicas dos alimentos

7. Estudo das hortalicas e frutas:

definicéo e estrutura;

classificagdo comercial;

safra;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecao;

técnicas e controles

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e
preparo;

e técnicas e
distribuicdo

no

controles no

controles na

8. Estudo dos cereais:

e definicdo e estrutura;

e classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selecdo;
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e técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

9. Estudo das leguminosas:

e definicdo e estrutura;

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selegéo;

técnicas e coptroles no

armazenamenta;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas\Je controles no
preparo;

e téecnicas e controles na
distribuicéo

10! Estudo dos condimentos:

e definicdo e estrutura;

e classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas de selecéo;

e técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

11. Estudo dos leites e derivados:

e definicéo;
e classificacdo comercial,
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selecéao;
e técnicas e controles no
armazenamento;
e técnicas e controles no pré-
preparo;
e técnicas e controles no
preparo;
e técnicas e controles na
distribuicdo
Carga Horéaria (Horas-aula)
Tedrica 00 Pra“ca‘?”? 120 | Total 120 Horas-aula
Laboratério*
Pratica em
Pratica em Laboratério
Tedrica (2,5) | 00 | Laboratério* | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula
(2,5)
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* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s 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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|.3 — HIGIENE DOS ALIMENTOS

Funcéo: Protecéo e Prevencéao

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar as normas de
Vigilancia Sanitaria para garantir
a seguranca alimentar.

2. Avaliar os procedimentos
higiénico-sanitarios em UANS.

3. Selecionar os métodos de
prevencéo de doencgas de origem
alimentar em UANSs.

4. Asseciar, a seguranga
alimentar asrtécnicas de controle
de qualidade.

1.1. Aplicar a legislacao sanitaria
para servicos de alimentacao.
1.2. Indicar a legislacao vigente
no municipio de atuacao.

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

2.1. Executar a técnica correta de
higienizacdo de maos, dos
alimentos, dos equipamentos,
utensilios e ambiente.

2.2. Indicar produtos e diluicdo
adequada para a desinfeccéo de
ambientes, equipamentos e
utensilios.

3.1. Classificar os tipos de micro-
organismos e suas _{ontes de
contaminag&o.

3.2. Identificarg,%0s  micro-
organismos ge\\suas vias de
transmisséo.

3.3. Listar'as principais doencas
transmissiveis por alimentos —
DTAS

34, Citar as DTAs e os agentes
de.contaminacéo.
3.5. Selecionar o0s
preventivos de DTAs.
3.6. Listar as caracteristicas dos
principais micro-organismos
patogénicos causadores de
toxinfeccbes alimentares mais
comuns.

métodos

4.1. Medir as temperaturas em
etapas da cadeia produtiva.
4.2. Coletar amostras
alimentos aplicando a técnica.

de

1.

alimentacéo e nutricao:

2.

alimentacéo e nuitricao:

3. Fatores que interferem no
metabolismo dos micro-
organismos

4. Doengas de origem alimentar
(DTAs e intoxicacdes naturais):

5. Métodos preventivos de DTAs:

6. Saneamento basico:

Microbiologia aplicada a

tipos de micro-organismos;
fontes alimentares de
contaminacéo;
micro-organismos
patogénicos

Microbiologia®™yaplicada a

tipos de4nicro-organismos;
fonte€s alimentares de
contaminacao;
fMICro-organismos
patogénicos

vias de transmissdo dos
micro-organismos ao
alimento;

agentes de DTAs (fonte,

contaminagéo, alimentos,
quadro clinico,
caracteristicas);

toxinose, infeccéo,
toxinfeccéo, intoxicacao
guimica

as cinco chaves para

inocuidade de alimentos da

OMS:

o técnica de adequacdo de
cardapio e seguranca

alimentar;

o temperatura
(refrigeragéo,
manipulacdo, coc¢do e
distribuicao);

o tempo (armazenamento,
manipulacdo no pré-
preparo e preparo final,
distribuicéo);

o técnicas de wuso de
termémetros;

o técnicas de retirada de
amostras
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o

e abastecimento de 4&gua,
limpeza da caixa d’agua,
destino dos residuos,
detritos, controle de insetos e
roedores, lixo;

e biosseguranga:

legislacdo de controle
sanitario para alimentos
(6érgdos reguladores e
legislacdo);

técnicas corretas para
higiene pessoal e
lavagem das maos;
técnicas corretas ‘para
higiene de _ambiente,
equipamento$ e
utensilios;

conceitgs “basicos de
higiene (limpeza e
desinfeccédo tedrico/
pratico)

Carga Horéria (Horas-aula)

Préatica em

Tedrica 00 . | N20” | Total 120 Horas-aula
Laboratorio
Pratica em

Teodrica (2,5) | 00 | Laboratdrio* | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula

(2,5)

Pratica em
Laboratério

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos,8S,componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componente curricular esté prevista divisdo de classes em turmas.
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1.4 — ADMINISTRAGAO E SEGURANCA NO SERVICO DE ALIMENTACAO

Funcgéo: Gestdo em Salde

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Compreender os fundamentos
da administracdo e as técnicas
de gerenciamento.

2. Avaliar condicbes e atos
inseguros no ambiente, nas
instalaces e nos equipamentos
das UANS e cozinhas
domésticas.

1.1. Analisar rotinas e protocolos
de trabalho, utlizando os
fundamentos da administracéo e
os sistemas de qualidade total.
1.2. Relacionar dados para
analises posteriores.

1.3. Selecionar os instrumentos
administrativos para a gestéo das
UANS.

2.1. Treinar a equipe para 0s
primeiros socorros em caso de
acidentes colaborando com a
CIPA.

2.2. ldentificar a legislacdo e
normas de seguranga € O0s
elementos béasicos de prevencgéo
de acidentes e protecdo a saude
no trabalho, pertinentes gaos
servicos de alimentagde \e" de
nutricdo.

2.3. Aplicar principios
ergondmicos nag‘tealizacdo do
trabalho, conforme a legislacéo,
a fim de “grevenir doencas
profissionaisye acidentes.

2.4. Conferir as condicdes de
salide,vdos colaboradores da

UAIN; fazendo 0s
encaminhamentos médicos de
emergéncia, sempre que
necessario.

2.5. Orientar e acompanhar a
utilizacdo de EPIs.

2.6. Identificar e utlizar a
linguagem de sinais utilizados em
salide e seguranca no trabalho.
2.7. Utilizar e operar
equipamentos de trabalho dentro
dos principios de seguranca.

1. Evolucdo dos sistemas de

administracéo:

e do Taylorismo aos Sistemas
Administrativos para
Qualidade total

2. Fungbes da Administragéo:
e planejar, organizan

3. UANs:
e definicéa; objetivos e
finalidades

4. \Instreumentos administrativos

usadoes na UAN:

ey organograma
fluxograma

basico e

5. Sistemas de Qualidade Total
para Servico de Alimentacao:
e piramide da qualidade (5S,

familia ISSO, outros
sistemas especificos para
area)

6. Andlise de fluxos em cozinhas
domésticas com identificacdo de
pontos criticos

7. Saude e Seguranga nho

Trabalho (SST):

e principios gerais, normas
regulamentadoras e fatores

de risco
8. Cadigos e simbolos
especificos de SST
9. Comisséao Interna de

Seguranga do Trabalho (CIPA):
e regulacao e atividades

10. Causas dos acidentes do
trabalho em UANSs

11. Ergonomia no trabalho

12. Formas de prevencdo de
acidentes do trabalho

13. EPL:
e tipo, uso, legislacéo
pertinente

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Péagina n° 32




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

14. Rotinas de exames clinicos e
laboratoriais para controle de
saude do pessoal operacional da
UAN

15. Primeiros socorros

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica 80 Pratica em . 00 | Total 80 Horassaula
Laboratorio
Pratica em

Tedrica (2,5) | 100 | Laboratério* 00 | Total (2,5) 100 Horas-aula

(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem praticapexpressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, nag\esta prevista divisdo de classes em turmas.
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1.5 - LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcéo: Montagem de Argumentos e Elaboracéo de Textos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Analisar textos técnicos, | 1.1 Identificar indicadores | 1. Estudos de textos
administrativos e comerciais da | linguisticos e indicadores | técnicos/comerciais aplicados a

area de Nutricao e Dietética por
meio de indicadores linguisticos
e de indicadores
extralinguisticos.

2. Desenvolver textos técnicos,
comerciais e administrativos
aplicados a éarea de Nutricéo e
Dietética, de acordo com normas
e convencdes especificas.

3. Pesquisar e N\ analisar
informacdes da area,de nome do
curso, em _.diversas fontes,
convencionais¢ eletrbnicas.

2,5 Interpretar a terminologia
téenico-cientifica da area
profissional.

5. Comunicar-se, oralmente e por
escrito, utilizando a terminologia
técnico-cientifica da profisséo.

extralinguisticos de producéo de
textos técnicos.

1.2 Aplicar procedimentos de
leitura instrumental (identificacdo
do género textual, do publico-
alvo, do tema, das palavras-
chave, dos elementos coesivos,
dos termos técnicos e cientificos,
da ideia central e dos principais
argumentos).

1.3 Aplicar procedimentos de
leitura especializada
(aprofundamento do estudo do
significado dos termos técnicos,
da estrutura argumentativa, da
coesdo e da coeréncia, ,da
confiabilidade das fontes).

2.1 Utilizar instrumentes da
leitura e da redagdd.‘teécnica e
comercial direciopadas a area de
atuacao.

2.2 Identificaneg’aplicar elementos
de coeréncia e de coesdo em
artigos¢.e em documentagéo
técnicosadministrativos
relacionados a area de nome do
CUrso.

23 Aplicar modelos de
correspondéncia comercial
aplicados a &rea de atuacéo.

3.1 Selecionar e utilizar fontes de

pesquisa convencionais e
eletrbnicas.
3.2 Aplicar conhecimentos e

regras linguisticas na execucao
de pesquisas especificas da area
de Nutricdo e Dietética.

4.1 Pesquisar a terminologia
técnico-cientifica da area.
4.2 Aplicar a terminologia
técnico-cientifica da area.

5.1 Selecionar termos técnicos e
palavras da lingua comum,
adequados a cada contexto.

5.2 Identificar o significado de
termos técnico-cientificos
extraidos de texto, artigos,

area de Nutricao e Dietética, a
partir do estudo de:

e Indicadores linguisticas;
vocabulakio;
morfologia;
sintaXe;
semantica;
grafia;
pontuacéo;
acentuacéao,
entre outros.
ot “JIndicadores

extralinguisticos:

v efeito de sentido

0V NL NN NN

e contextos
socioculturais;
v" modelos pré-
estabelecidos de
producgéo de

texto;

v/ contexto
profissional de
producéo de
textos (autoria,
condicdes de
producéo,
veiculo de
divulgacao,
objetivos do
texto, publico-
alvo).

2. Conceitos de coeréncia e de
coesdo aplicados a anadlise e a
producdo de textos técnicos
especificos da area de Nutricdo
e Dietética.

3. Modelos de Redacédo Técnica
e Comercial aplicados a area de
Nutricdo e Dietética:

e Oficios;
Memorandos;
Comunicados;
Cartas;
Avisos;
Declaracgoes;
Recibos;
Carta-curriculo;
Curriculo;
Relatdrio técnico;
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manuais e outros géneros
relativos a area profissional.

5.3 Redigir textos pertinentes ao
contexto profissional, utilizando a
termologia técnico-cientifica da

area de estudo. 4. Parametros de niveis de
5.4 Preparar apresentacdes orais | formalidade e de adequagéo de
pertinentes ao contexto da | textos a diversas circunstancias
profissdo, utilizando a termologia | de comunicagio (variantes da
técnico-cientifica. linguagem formal e de linguagem
informal)

Contrato;

Memorial descritivo;
Memorial de critérios;
Técnicas de redacéo.

5. Principios de terminologia
aplicados a area de Nutricdo e
Dietética
e Glossario_ @dos* termos
utilizados¥na area de
Nutrigd@o,e Dietética.

6. Apresentacdo de trabalhos
técnico-cientificos
ol “Orientacdes e normas
linguisticas para a
elaboracdo do trabalho
técnico-cientifico
(estrutura de trabalho
monografico, resenha,
artigo, elaboracdo de
referéncias
bibliogréficas).

7. Apresentacgéo oral

e Planejamento da
apresentacao;

e Producéo da
apresentagao
audiovisual;

e Execucdo da
apresentacao.

8. Técnicas de leitura
instrumental

e Identificacdo do género
textual;

e Identificacdo do publico-
alvo;

e |dentificacdo do tema;

e Identificacé@o das

palavras-chave do texto;
e Identificacdo dos termos
técnicos e cientificos;

e |dentificacio dos
elementos coesivos do
texto;

e Identificacdo da ideia
central do texto;

e |dentificacio dos
principais argumentos e
sua estrutura.
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9.

Técnicas de leitura

especializada

Estudo dos significados
dos termos técnicos;
Identificagdo e analise da
estrutura argumentativa;
Estudo do significado
geral do texto
(coeréncia) a partir dos
elementos coesivos e de
argumentacao;

Estudo da confiabilidade
das fontes.

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tedrica 40 Pratica em . 00 | Total 40 Horas-aula
Laboratorio
Pratica em

Tedrica (2,5) | 50 | Laboratério* 00 | Total (2,5) 50 Horas+aula

(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem prética, expréssa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.
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1.6 — ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcéo: Planejamento Etico e Organizacional

COMPETENCIAS

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar os Cdadigos de Defesa
do Consumidor, da legislacdo
trabalhista, do trabalho voluntério
e das regras e regulamentos
organizacionais.

2. Analisar procedimentos para a
promogéao da imagem
organizacional.

3. Relacionar as' \écnicas e
métodos de gtrabalho com os
valores de cooperagéo, iniciativa
e autonomia pessoal e
organjzacional.

4. Analisar a importancia da
responsabilidade social e da

HABILIDADES
1.1 Interpretar a legislacdo
trabalhista nas relacdes de
trabalho.
1.2 Interpretar o Cédigo de
Defesa do Consumidor nas
relacdes de consumo.
1.3 Identificar o papel da

legislacdo no exercicio do
trabalho voluntério.

1.4 Identificar as regras e
regulamentos nas praticas
trabalhistas das organizacdes

2.1 Identificar o contexto Cde
aplicagdo dos procedimentos’na
organizacdo e  adequa-los,
considerando o0s, critérios dos
Orgdos reguladorés“do setor de

atuacao.

2.2 Discernif¥ ameacas que
possam comprometer a
organizac¢ao.

2.3 Potencializar as

oportunidades que impactem na
imagem da organizacdo e
resultem em novas relacdes de
negoécios e parcerias.

3.1 Respeitar as diferencas
individuais e regionais dos
colaboradores no ambito

organizacional.

3.2 Identificar valores e encorajar
as manifestacbes de
diversidades culturais e sociais.

3.3 Utilizar  técnicas de
aprimoramento das praticas de
convivéncia com todos os
envolvidos no processo de

construcdo das relacdes
profissionais e de consumo.

4.1 Identificar e respeitar as
acbes de promocdo de direitos
humanos.

1. Conceito do Cédigo de Defesa
do Consumidor.

2. Fundamentos de Legislagae
Trabalhista e Legislagdo pard o
Autdbnomao.

3. Normas e ‘eomportamento
referentes  ao8y, regulamentos
organizacionais:

4. Imagem
institueional.

pessoal e

5. Definicbes de trabalho
voluntario

e Lei Federal 9.608/98;

e Lei Estadual n°®10.335/99;

e Deliberagbes CEETEPS N°1

12004.

6. Definicbes e técnicas de
trabalho

e Gestdo de autonomia

(atribuicbes e

responsabilidades):
v’ de lideranca;
v' em equipe.

7. Codigo de
organizacdes
e Publicas;
e Privadas.

ética nas

8. Cidadania, relacbes pessoais
e do trabalho.

9. Declaragdo Universal dos
Direitos Humanos, convencdes e
Direitos Humanos no Brasil.

10. Economia criativa

e Conceitos, estratégias e
desenvolvimento.

11. Respeito a diversidade

cultural e social.
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sustentabilidade na formacéo | 4.2 Aplicar procedimentos de

profissional e ética do cidadao. responsabilidade social efou | 12. Responsabilidade
sustentabilidade na area. social/sustentabilidade
4.3 Utilizar nocdes e estratégias e Procedimentos para area
de economia criativa para de “Nutricéo e Dietética”.

agregar valor cultural as praticas
de sustentabilidade.

Carga Horéaria (Horas-aula)

- Prética em
Tedrica 40 Laboratorio* 00 | Total 40 Horas-aula
Prética em
Tedrica (2,5) | 50 | Laboratério* 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula
(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo declasses em turmas.
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MODULO II - Qualificacdo Profissional Tecnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

1.1 - EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA

Func¢éo: Educagéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

3. Desenvolver programas de
educacéo alimentar para
individuos e grupos situados em
todas as faixas etarias utilizando
linguagem clara e adequada ao
publico-alvo focando a
alimentacdo saudavel e a
reducéo do desperdicio.

1.1. Detectar as necessidades e
prioridades de intervencédo
nutricional junto a comunidade.
1.2. Aplicar questionarios e
formularios previamente
estabelecidos.

1.3. Coletar e tabular os dados
estatisticos relacionados ao
atendimento em alimentacdo e
nutricdo.

1.4. Aplicar os diversos inquéritos
alimentares a populacao.

2.1. Coletar e analisar ¢os
indicadores antropométricos’stdo
estado nutricional paracadafaixa
de idade.

2.2 Medir a estatura/
comprimento seguindo as
técnicas espetificas: criancas,

adolescentes,*adultos, idosos e
gestantes:

2.3. % Redlizar medida das
circanferéncias, cintura, quadril e
abdominal em adultos.

2.4. Realizar a medida das
pregas cutaneas e circunferéncia
do braco em adultos e
adolescentes através das
técnicas padronizadas.

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

2.6. Classificar o0 estado
nutricional através das curvas de
crescimento e desenvolvimento
referenciadas pela OMS 2007.

3.1. Executar programas de
orientacao alimentar.

3.2. Selecionar a melhor técnica
de comunicagdo disponivel de
acordo com o perfil da clientela.
3.3. Interagir com o individuo e a
comunidade para a construgéo
ou reconstrucdo de condutas
alimentares desejaveis.

1. Epidemiologia e controle «da
alimentagéo e nutricdo por. meio
dos indices econdmicaS, sociais,
indicadores de saudey(morbidade
e mortalidade)

2. Prineipais caréncias
nutriciondis(e" distarbios do peso
(desnutricéo, sobrepeso e
obesidade) relacionados a saude
publica

3. Pesquisa e aplicacdo da POF
2008 - 2009 (Pesquisa de
Orgcamentos Familiares)

4. Pesquisa de programas
governamentais nas esferas
federais, estaduais e municipais

5. Coleta e analise de dados
referentes a nutricdo mediante
aplicagdo de formularios e
guestionarios;

e aplicacdo dos inquéritos
alimentares - avaliacdo
dietética qualitativa e
quantitativa:

o inquérito recordatério de
24 horas;

o inquérito da frequéncia
no consumo de
alimentos;

o registro alimentar;
o dia alimentar habitual

6. Avaliacdo antropométrica

(peso e estatura/ comprimento):

e avaliacdo da composicdo
corporal

7. Célculo do indice de Massa
Corporal e tabelas de
classificagdo segundo faixa
etéria e estado fisiolégico

8. Graficos de crescimento e
desenvolvimento (peso, altura,
IMC) de criancas e adolescentes
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3.4. Medir os resultados obtidos e | de acordo com o0 sexo e dentro

correlaciona-los com os | das referéncias da OMS 2007
esperados.
3.5. Elaborar relatérios. 9. Programa educativo em

3.6. Indicar os Programas | nutricdo para criancas e adultos:
Governamentais existentes para | ¢ comunicacdo individual e em

a populacgdo destacada. grupo:
o palestra, teatro, musica,
oficinas
e  processo ensino-
aprendizagem:
o relacdo educader

(técnico) X educando
(cliente, paciente)

e plano de atividades;

e pesquisa e levantamento de
referéncias ‘em™ diferentes
meios;

e avaliacag\de programa

10. Consumo doméstico de
alimentes e combate ao

desperdicio
Carga Horéria (Horas-aula)
Tedrica 100 Pratica oy . 00 | Total 100 Horas-aula
Laboratério
Pratica em
Tedrica (2,5) | 100, \kaboratério* 00 | Total (2,5) 100 Horas-aula
(2,5)

* Tad@s,0S componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.
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1.2 - BOAS PRATICAS EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES

Funcéo: Protecéo e Prevencéo

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS

1. Planejar a elaboracdo do | 1.1 Elaborar o Manual de Boas | 1. Boas praticas em manipulacéo
Manual de Boas Préticas, dentro | Praticas. de alimentos

das normas estabelecidas.
2. Elaboracdo do Manual,‘de
2. Implantar e controlar o Sistema | 2.1 Orientar e supervisionar o | Boas Praticas para alimentos

de Boas Préticas. emprego das Boas Préticas.
3. Vigilancia sanitaria erh UANs
3. Avaliar as condig6es higiénico- | 3.1.  Elaborar relatério de

sanitarias de UAN. avaliacdo de condicbes | 4. Técnicas de&mmeontrole da
higiénico-sanitarias conforme | higienizagéo:
legislagéo. e luminescéncia;

3.2. Aplicar os preceitos da | e contagem de particulas;
legislacdo sanitaria em relacdo a | o  técnicas de esfregaco e

higienizacdo e armazenamento ctiltivo:

de alimentos. o» swab de superficies,
3.3. Elaborar manual de coleta de amostras e
procedimentos para higienizacdo andlise por
de alimentos. plagqueamento

4. Monitorar e executar o controle | 4.1 Executar o esfregago, e o
microbiolégico de superficies. plagueamento  para qNanalises
microbiolégicas de stperficies.

Carga Horéria (Horas-aula)

Fegrica 60 Pratica em " 00 | Total 60 Horas-aula
Laboratorio
Pratica em

Tedrica (2,5) | 50 | Laboratorio* 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula
(2,5)

* 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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1.3 - PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Funcéo: Educacéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

2. Promover o aleitamento
materno exclusivo, orientando
guanto aos possiveis obstaculos
e esclarecer os direitos da
lactante.

3. Planejar e analisar cardapios
conforme as disponibilidades
locais de alimentos e hébitos.

1.1. Identificar as necessidades
de nutrientes, segundo Guias
Alimentares, nas diversas fases
da vida e em diferentes estados
fisiolégicos.

1.2. Orientar grupos de
individuos para a alimentagdo
equilibrada.

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

1.4. Interagir com o individuo e a
comunidade para a construgéo
ou reconstrucdo de condutas
alimentares desejaveis.

2.1. Listar as vantagensy do
aleitamento materno, para o
lactante, nutriz e_qpara a
sociedade.

2.2. Informar conduta adequada
para evitar 0s%0bstaculos ao
aleitamento (ingurgitamento,
mastite, fissuras).

2.3. oInformar os direitos da
lactantesconforme legislacgéo.

1! Identificar as préticas
alimentares do individuo e da
comunidade com o seu estado
nutricional.

3.2. Elaborar cardapios
balanceados para individuos e
coletividades sadias.

1. Leis da Alimentacao segundo
Escudero:
e conceitos basicos

2. Caloria (kCal/ kJ):
e conceitos basicos

3. Céalculo de netessidades
nutricionais do adulto*sadio:

e Gasto E&Energético Basal
(GEB);
e Necessidades Energéticas

Totaisy(NET/ VET/ EER)

4. 0Distribuicdo do VET (NET/
EER) nas refeicbes diarias e
adequacao de macronutrientes

5. Avaliagcéo qualitativa/
guantitativa de cardapio com
calculo de NDpCal% (Net Dietary
Protein Calory)

6. Regras para elaboracdo de
cardapios

7. Elaboragdo de cardapios com
distribuicdo de macro nutrientes
e balanceamento

8. Desenvolvimento humano:

e caracteristicas da idade e
fase fisioldgica
9. Necessidades nutricionais

(micro e macronutrientes) e

caracteristicas da alimentacao:

e gestante (fatores de risco e
gestacdo na adolescéncia);

e lactente (alimentacéo
complementar, férmulas
lacteas, desinfeccdo de
mamadeiras);

e nutriz

10. Aleitamento materno:

e manejo, vantagens ao
aleitamento natural,
obstaculos ao aleitamento,
legislacéo, direitos da
mulher, medidas de incentivo
ao aleitamento
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11. Necessidades nutricionais
(micro e macronutrientes)
segundo o0s guias alimentares
vigentes e célculo de
necessidades nutricionais do:
pré-escolar;

escolar;

adolescente;

adulto;

terceira idade;

esportista

12. Elaboracéo de cardapios cem
distribuicdo de nutrientes e
balanceamento utilizando;
e planilhas impressas;
e planilhas eletr@nicas;
o softwaresiespecificos

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica 00 Pratlcae,:m 100 | Total 100 Hoeras-aula
Laboratério*
Pratica em
Pratica em Laboratério
Tedrica (2,5) | 00 | Laboratério* | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisao de classes em4trmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares @reveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componenteteurricular esté prevista divisdo de classes em turmas.
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1.4 - ESTRUTURA E ROTINAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcéo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Selecionar o0 sistema
administrativo de um servico de
alimentacéo.

2. Interpretar a legislagcédo
pertinente & estrutura fisica,
edificagdo e instalacdes de um
servigo de alimentacéo.

3. Organizar g \0 trabalho
elaborando rotinas e roteiros de
cada setor, da,UAN.

1.1. Identificar o sistema
administrativo empregado em um
Servico de Alimentacao.

1.2. Apresentar 0 processo
produtivo em cada tipo de servico
de alimentacao: industrial,
hospitalar, restaurante comercial,
hotel, lactario, merenda escolar,
catering e cesta basica.

1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as

atividades desenvolvidas em
cada tipo de servico de
alimentagéo.

1.4. Utilizar os diferentes

instrumentos administrativos.

2.1. Utilizar as medidas ,dé
adequacao de espaco fisico; de
equipamentos e de condicoes
ergonbmicas.

2.2. Aplicar ase _igrmas da
legislagdo vigente vpara cada
setor do servi¢e de alimentacéo.

2.3. IndicarNJos critérios de
selecdo ‘de materiais para
construgde’ e/ ou reforma de

instalagbes para Servico de
Alimentacao.

214" Efetuar e analisar croqui com
a representacao dos setores.
2.5. Demarcar os fluxos de
pessoas e produtos em UAN.
2.6. Selecionar equipamentos
para a UAN.

3.1. Enumerar atividades que
serdo de responsabilidade de
cada membro da equipe de
trabalho.

3.2. Definir o fluxo de processo,
setores operacionais e area fisica
necessdria para um servigco de
alimentacgéo coletiva.

3.3. Fazer o recebimento e a

estocagem de mercadorias,
conforme normas  técnicas,
administrativas e legais
especificas.

3.4. Utilizar os materiais com
vistas a economia e eliminagao
de desperdicios.

1. Caracteristicas especificas de

cada tipo de servico de

alimentacéo:

e industria, restaurante
comercial, hotel, hospital,
lactario, casa de rgpouso,
merenda  escolar) Y'cesta
basica

2. Diferentess), Sistemas de

administracédode UAN:

e autogestdo, terceirizagéo,
refeicAo  transportada e
eatering

82 Gestéo em creches e escolas:
e caracterizagao;

legislag&o especifica;

e area e pessoal

4. Gestdo em lactarios e banco

de leite humano:

e caracterizagao;

e legislagdo especifica;

e area e pessoal;

e procedimentos e
recomendados

critérios

5. Atuacdo do Técnico em
Nutricio e Dietética nos
diferentes tipos de servicos de
alimentagéo

6. Codigos sanitarios e legislagcédo

complementar:

e adequacdo fisica e funcional
da UAN

7. Esquemas técnicos de
montagem e funcionamento de
equipamentos especificos para
UAN

8. Padrbes bésicos para a
implantagcdo de uma UAN

9. Planejamento de UAN

10. Croquis e leiautes de

instalac6es de UAN

11. Dimensionamento basico de
equipamentos para UAN:
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4. Formular as normas de
elaboracéo, porcionamento e per
capita de cardapios, segundo o
Programa de Alimentacdo do
Trabalhador.

4.1. Elaborar cardapios dentro
dos critérios estabelecidos pelo
PAT, observando as normas de

equilibrio nutricional,
adequabilidade, harmonia e
guantidade.

4.2. Apresentar cardapios com
custo  compativel com a
disponibilidade financeira da
instituicdo.

4.3. Selecionar cardapios para o0s
diversos tipos de servicos.
4.4. Indicar o per capita e
porcionamento dos alimentos
componentes do cardapio.

e selecao, caracteristicas,
finalidade e manutencéo

12. Estrutura fisica e edificagao
das areas e setores em Servigos
de Alimentacéo

13. Tecnologias diferenciadas
aplicadas as diferentes etapas do
processo de producdo de
refeicdes em larga escala

14. Rotinas dos diversos setores

da UAN:

e recepcao, prédlavagem,
armazenamento, pré-
preparo, préparo, cocgdo,
distribuicaoy refeitério,
higienizagde“de utensilios e
equipamentos, copas de
apoio,, descarte de residuos
ersobras

L5, °Elaboracéo de fluxograma
16. Caracteristicas dos cardapios
para cada tipo de servico e

clientela especifica

17. Tabelas de quantidades per
capita

18. Tabela de safra de alimentos

19. Planejamento de cardapios

Carga Horéaria (Horas-aula)

Praticaem

Tedrica 00 <+ | 100 | Total 100 Horas-aula
Laboratério
Pratica em

Tedrica (2,5) | 00 | Laboratério* | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula

(2.,9)

Praticaem
Laboratério

* Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 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.
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II.5 - TECNICA DIETETICA Il

Funcgéo: Biosseguranga nas Ag¢des da Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Sistematizar o processo de

producéo de preparacdes
usando os grupos de alimentos
(ovos, gorduras, carnes,
acucares, infusos e bebidas,

massas, caldos e molhos, sopas)
garantindo a qualidade.

2. Correlacionar as técnicas de
pré-preparo, 0s métodos de
coccdo e montagem das
prepara¢des com o produto final,
visando a manutencdo da
sanidade, da qualidade
nutricional e a educacao
nutricional.

1.1. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizados
mediante o uso de indicadores.
1.2. Utilizar os preceitos da
legislacdo sanitaria em relacdo a
higienizacdo e armazenamento
de alimentos.

2.1. Classificar o0s géneros
alimenticios quanto aos grupos
(ovos, gorduras, carnes,
acucares, infusos e bebidas,
massas, caldos e molhos,
sopas), qualidade e

caracteristicas sensoriais.

2.2. ldentificar as técnicas de pré-
preparo, dos alimentos de acordo
com a Técnica Dietética e, &
Legislacéo vigente.

2.3. Compilar as transfopmacoes
fisicas e quimicas sofridas pelos
alimentos durante«o@processo de
coccao.

1. Estudo dos ovos:

e definicdo e estrutura;

e classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selecéo;

[ )

técnicas e controles ™ no

armazenamento;

e técnicas e coptroles no pré-
preparo;

e técnicas \& ) controles no
preparo;

e técnicas’” e controles na
distribuicdo

24Estudo das gorduras:

%/ definicdo e estrutura;

e classificacéo comercial;

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas de selecdo;

e técnicas e controles no
armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicéo;

e indicadores da qualidade do

Oleo

3. Estudo das carnes:
e definicdo e estrutura;
e tipos:

o bovina, suina, aves,
pescados, exoéticas e
embutidos

e classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas de selecéo;

e técnicas e controles no
armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

4. Estudo dos acucares:

e definicdo e estrutura;

e tipos e utilizacao;
classificacdo comercial;
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e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selecao;
e técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

5. Estudo dos infusos e bebidas:

definicao;

tipos e utilizagéo;

classificagdo comergcial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecao;

técnicas N\el»controles no

armazenamento;

e técnieas'e controles no pré-
preparo;

e téenicas e controles no
preparo;

s técnicas e controles na
distribuicdo

6. Estudo das massas:

e defini¢éo;

e tipos e utilizacao;

¢ classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;
técnicas de selec¢éo;
técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

7. Estudo dos caldos e molhos:

e definicéo;

e tipos e utilizacao;

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicao

8. Estudo das sopas:

e definicdo;

e tipos e utilizacéo;

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas e controles no
armazenamento;
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e técnicas e controles no pré-
preparo;
e técnicas e controles no
preparo;
e técnicas e controles na
distribuicdo
Carga Horéaria (Horas-aula)
Teodrica 00 Eratlcae;m 100 | Total 100 Horas-aula
aboratério*
Pratica em
Pratica em Laboratério
Tedrica (2,5) | 00 | Laboratério* | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Rlano 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.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Péagina n° 48



Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de Séao Paulo

Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

1.6 - PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM

NUTRICAO E DIETETICA

Funcéo: Estudo e Planejamento

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar dados e informacdes
obtidas de pesquisas empiricas e
bibliogréficas.

2. Propor solucdes
parametrizadas por viabilidade
técnica e econdmica aos
problemas identificados no
ambito da area profissional.

1.1 Identificar demandas e
situagbes-problema no ambito
da area profissional.

1.2 Identificar fontes de
pesquisa sobre o objeto em
estudo.

1.3 Elaborar instrumentos de
pesquisa para desenvolvimento
de projetos.

1.4 Constituir amostras para
pesquisas técnicas e cientificas,
de forma criteriosa e explicitada.
1.5 Aplicar instrumentos de
pesquisa de campo.

2.1  Consultar Legislagao,
Normas e Regulamentos
relativos ao projete,

2.2 Registrar aS\ ‘etapas do
trabalho.

2.3 Organjzar*es dados obtidos
na forma’de textos, planilhas,
grafie0s € esquemas.

1. Estudo do cenario da &rea
profissional
e Caracteristicas do setorn
v macro e
microrregides.
e Avancos tecnelégicos;
¢ Ciclo de vida'do setor;
e Demandas e tendéncias
futuras‘da &rea profissional,
e |dentificacdo de lacunas
(demandas ndo atendidas
plenamente) e de situacfes-
problema do setor.

2. ldentificacao e definicdo de temas
parao TCC
e Analise das propostas de
temas segundo os critérios:
v' pertinéncia;
v' relevancia;
v viabilidade.

3. Definicdo do cronograma de
trabalho

4. Técnicas de pesquisa

e Documentacao indireta:

v’ pesquisa
documental;

v’ pesquisa
bibliografica.

e Técnicas de fichamento de
obras técnicas e cientificas;

e Documentacao direta:

v' pesguisa de campo;

v’ pesquisa de
laborat6rio;

v' observacao;

v'  entrevista;

v' questionario.

e Técnicas de estruturacdo de
instrumentos de pesquisa
de campo:

v'questionarios;
v’ entrevistas;
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v" formuléarios, entre
outros.

5. Problematizagéo
6. Construcdo de hipoteses
7. Objetivos
e Geral e especificos (para

qué? para quem?).

8. Justificativa (por qué?)

O produto a ser apresentado devera ser constituido de umas das tipologias estabelecidas canforme Portaria
do Coordenador do Ensino Médio e Técnico N° 354, de 25-02-2015, paragrafo 3°, mlencionadas a seqguir:
Novas técnicas e procedimentos; Preparac8es de pratos e alimentos; Modelos de,Gartlapios — Ficha técnica
de alimentos e bebidas; Softwares, aplicativos e EULA (End Use License Agréement); Areas de cultivo;
Audios e videos; Resenhas de videos; Apresentacbes musicais, de ,danga e teatrais; Exposicoes
fotogréficas; Memorial fotografico; Desfiles ou exposicdes de roupas, calgatlos e acessorios; Modelo de
Manuais; Parecer Técnico; Esquemas e diagramas; Diagramacéao grafica; Projeto técnico com memorial
descritivo; Portfélio; Modelagem de Negécios; Planos de Negdcios.

Carga Horéria (Horas-abla)

Praticaem

Tedrica 40 A 00 | Total 40 Horas-aula
Laboratério
Pratica em

Tedrica (2,5) | 50 | Laboratério* 00 _ |~Total (2,5) 50 Horas-aula
(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.
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MODULO Il — Habilitag&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

I11.1 - TECNICA DIETETICA 1l

Funcéo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

COMPETENCIAS
1. Analisar o0s  aspectos
alimentares em relagdo a

evolugdo da histéria da
alimentagdo e gastronomia.

2. Avaliar aspectos de
comportamentos alimentares
ligados as religides, crengas e
tabus.

3. Analisar os servicos de
cozinha experimental e catering.

4. Pesquisar as diferencas dos

habitos alimentares
internacionais e regionais
brasileiros.

5. Interpretar asgnormas de boas
maneiras e de\€tiqueta a mesa.

6. Planejar um evento
considerando: clientela, objetivo,
custo e tema.

1.1. Verificar a influéncia da
colonizagdo na formacdo dos
diferentes habitos alimentares.
1.2. Relacionar o0s conceitos de
gastronomia e sua utilizacdo em
diferentes tipos de preparacdes.

2.1. ldentificar aspectos das
crencas e tabus alimentares.

2.2. Indicar as restrices
alimentares de acordo com as
religides.

3.1. Identificar
atividades da
experimental.

3.2. Apresentar
tipos de catering.

principais
cozipha

os diferentes

4.1. Identificag™, ‘habitos e
alimentos tipices,*de diferentes
paises e das‘regides brasileiras.
4.2. Coletar receitas tipicas:
internaci@nais 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 Servigo de
Alimentacéo e Nutrigdo.

5.3. Utilizar utensilios e
acessOrios em uma mesa
segundo as normas de etiqueta.

6.1. Identificar as preferéncias da
clientela.

6.2. Participar da organizacéo de
eventos gastrondmicos.

1. Histéria da alimentacdo g,da
gastronomia

N

. Gastronomia:
finalidade, ‘mportancia e
técnicas defpreparo

3. Tabusre‘erencas alimentares

4. Rlanes alimentares:

o [\Vegetarianismo,
macrobidtica, naturalismo

5. Restricho alimentar nas

religides:

e adventista, maormon,

mugulmana, judia

»

. Cozinha experimental:
conceito, finalidade e
atividades

~

. Catering:
conceito, tipos e cuidados a
serem observados

(o]

. Cozinha internacional:
tradicdo, cultura e habitos
alimentares dos diferentes
paises

9. Pratica das preparacdes da
culinéria dos diferentes paises

10. Cozinha nacional:

e fradicdo, cultura e habitos
alimentares das diferentes
regides brasileiras

11. Pratica das preparacdes da
culinaria nacional

12. Regras de boas maneiras
13. Etiguetas a mesa

14. Tipos de atendimento:
e self servisse,;
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a la carte;
ainglesa;

a americana;
a francesa

15. Planejamento de eventos:
organizacao;

divulgacao;

execucao;

avaliacao

Carga Horéria (Horas-aula)

Teorica 00 Pratlcae,:m « | 120 | Total 120 Heras-aula
Laboratério
Pratica em

Tedrica (2,5) | 00 | Laboratério* | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula

(2,9)

Praticaem
Laboratério

* Possibilidade de divisao de classes em tufimas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componente,clrricular esta prevista divisdo de classes em turmas.
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1.2 - TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR

Funcéo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Detectar a rotina do ambiente

hospitalar, visando a gestao do
servico de nutricdo.

2. Interpretar as prescricdes
dietéticas estabelecidas para
cada dieta, reconhecendo os
fatores culturais e emocionais
que interferem no consumo
alimentar, associando ao
porcionamento e a estrutura de
cada dieta, para a composi¢ao da
refeigcéo.

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

4. Controlar e avaliap (0s
procedimentos culiparies,
realizados em cozinha, djetética,
a luz da técnica digtética, 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 comunicagao
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 €
religiosos que possam intesferir
no consumo alimentar,

3.1 Indicar  alimentos e
preparacdes permitidas, para
cada alteracaod{isiopatoldgica, 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
culinarios em cozinha dietética.
4.2. Organizar e monitorar a
execucdo do porcionamento dos
alimentos e/ ou preparacdes,
componentes das dietas orais e
dietas enterais.

1. Conceitos gerais:
e definicdo de dietoterapia:

o objetivos, classificacao;

o prontuario de paciente,
prescricao dietética,
identificacéo das
necessidades
nutricionais e\anamnese
alimentarymtécnicas de
comupicacdo e de
abordagem do paciente

¢ manogl/de dietas:

o _ Caracteristicas,
indicag0es, alimentos
permitidos, proibidos e
modelo de dietas

2. Elaboracéo de dietas de rotina,
rotinas modificadas e especiais

3. Terapia nutricional:

e nutricdo enteral;

e conceitos, indicagbes, vias
de acesso, tipos de férmulas,
vantagens e desvantagens;

e nutricdo parenteral:

o nocao de via de acesso,
profissional responsavel
pela administracdo e
controle, relacdo com a
UND

4, Principais alteragbes
fisiopatolégicas e dietoterapicas
do Sistema Digestério e anexos:

o dietoterapia nas
enfermidades orais;
o (dietoterapia nas

enfermidades esofégicas;

e esofagite de refluxo e hérnia
de hiato;

o (dietoterapia
enfermidades géstricas:

o gastrite, Ulcera péptica

o dietoterapia nas
enfermidades intestinais:

o Sindrome de Dumping;

o Obstipagéo e diarreia,;

o Sindromes de Ma
Absorcao (intolerancia a
lactose, espru celiaco e
doenca diverticular)

nas
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5. Principais alteracfes
fisiopatolégicas e dietoterapicas
das glandulas anexas:

o figado:
o hepatite e cirrose
hepética

e péancreas:

o pancreatite
e vesicula:

o litiase biliar

6. Disturbios do peso:
e obesidade e baixo peso

7. Sistema Endécrino:

e principais alteracdes
fisiopatoldgicas e
dietoterapicas:

o diabetes e suas

complicacBes

8. Sistema Cardiovascular:
o MN\nocbes de anatomia e

fisiologia;
® principais alteracdes
fisiopatolégicas e

dietoterapicas na:

o Insuficiéncia  Cardiaca
Congestiva;

o Hipertenséo Arterial
Sistémica;

o Dislipidemias;

o Aterosclerose

9. Sistema Excretor:
e nocbes de anatomia e

fisiologia;

e principais alteragbes
fisiopatolégicas e
dietoterapicas na:

o Insuficiéncia Renal
Aguda;

o Insuficiéncia Renal
Cronica;

o Litiase Renal

10. Sistema Respiratorio:
e nogbes de anatomia e

fisiologia,

e principais alteracdes
fisiopatolégicas e
dietoterapicas na:

o Doencga Pulmonar
Obstrutiva Crbnica
(DPOC)

11. Sistema Imunolégico:
e nocbes de anatomia e
fisiologia;
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e principais alteracdes
fisiopatolégicas e
dietoterapicas na:

o AIDS, Alergia Alimentar

12. Dietoterapia nas
enfermidades neoplasicas

13. Dietoterapia nas:
e (ueimaduras, gota, febre

Carga Horéria (Horas-aula)

Préatica em

Tedrica 40 Prat|ca9:m + | 120 | Total 160\Horas-aula
Laboratorio
Pratica em

Teodrica (2,5) | 50 | Laboratério* | 100 | Total (2,5) 150 Horas-aula

(2,9)

Laboratério

* Possibilidade de divisao de classes emitirmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curricularesypreveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este compogente curricular esté prevista divisdo de classes em turmas.
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1.3 - GESTAO OPERACIONAL EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcéo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Dimensionar pessoal: Gestao
de Recursos Humanos em
Servicos de Alimentacdo e
Nutricao.

2. Definir procedimentos
operacionais para o processo de
compras: Gestdo Financeira de
Suprimentos.

3. Planejar a necessidade de
compra de géneros alimenticios,
utensilios e outros, copforme
servico a ser oferecidos

4. Analisar os fundamentos de
administracdo e gerenciamento
financeiro no controle de custos.

5. Selecionar aplicativos de
informética para gerenciamento
de suprimentos.

1.1. Estabelecer o numero
necessario de pessoal com base
no tipo de servico.
1.2. Montar
responsabilidades.
1.3. Montar escala de servico, de
férias e folgas.

1.4. Treinar equipes de trabalho.

matriz de

2.1. Avaliar e classificar
fornecedores.

2.2. Fazer um portfélio de
fornecedores.

2.3. Classificar fornecedores.
2.4. Simular etapas para

homologacdo de fornecedores
para géneros alimenticios.

2.5. Identificar e empregan as
normas técnicas e Jegais" de
abastecimento e estocagem de
mercadorias em WAN.(sistemas
de controle degestoque e de
armazenamento="PEPS).

2.6. Capatitar pessoal
operaciopal® para recepcdo e
estocagem’ de alimentos e
iNSumos.

3.1. Planejar o porcionamento
dos alimentos do cardapio em
funcdo do per capita.

3.2. Montar planilhas e elaborar
pedido de compras considerando
os principios de controle de
estoque.

3.3. Efetuar compras de
alimentos e insumos.

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

4.1 Elaborar planilhas de custos
de instalacdes, equipamentos e
utensilios.

5.1. Utilizar softwares especificos
para controle de suprimentos.

1. Administracao de Pessoal
2. Dimensionamento de Pessoal
3. Indicadores de pessoal fixo

4. Indicadores de periodos de
descanso (folga e férias)

5. Escala de servicos
6. Rotinase’roteiros
7. Fungdes da equipe de trabalho

8»Gestédo de materiais:

® conceito, classificagcéo, tipos
e técnicas de estocagem e
dimensionamento

9. O setor de suprimentos dentro

dos diversos servicos de

alimentacgéo e nutricao:

e importancia estratégica e
operacional

10. Logistica dos servicos de
suprimentos

11. Tabelas de quantidades per
capita para producdo em larga
escala

12. Compras:
e conceito, selecdo de
fornecedores e planejamento

13. Técnicas de negociacao para
a aquisicéo de género

14. Previsdo, controle e
planejamento orcamentério

15. Técnicas de estocagem e de
controle de estoque

16. Softwares especificos para
controle de estoque em UAN
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5.2. Supervisionar o controle de
estoque empregando softwares,
planilhas eletrbnicas ou manuais.

Carga Horéaria (Horas-aula)

- Prética em
Tedrica 40 Laboratorio* 00 | Total 40 Horas-aula
Pratica em
Teodrica (2,5) | 50 | Laboratério* 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula

(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa pas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista, divisdo de classes em turmas.
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1.4 - TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL

Funcéo: Educacéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Diferenciar o0s tipos de
conservacdo dos alimentos.

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

3. Interpretar a legislacdo de
rotulagem nutricional.

1.1. Identificar o estado de
conservacgao dos alimentos.
1.2. Empregar os principios de
conservacédo de alimentos.

2.1. Identificar os aditivos
alimentares e seu impacto na
salide humana.
2.2. ldentificar os diferentes tipos
de embalagens.

3.1. Aplicar as
pertinentes  as
rotulagem.

3.2. Classificar os rotulos
nutricionais, conforme o)
atendimento as normas.

3.3. Relacionar itens dos rotulos
nutricionais para atendimento
das normas regulatoérias,

3.4. Calcular a _«otulagem
nutricional.

3.5. Identificar informacdes para
orientacdo de 4nodo de preparo
nos rétulos.

legislagbes
normas de

1. Principios de industrializacdo
de alimentos

2. Métodos para a conservagao

dos alimentos:

e indicadores de estado. de
conservacgéo dos alimentos

3. Embalagens alimentares

4. Fraudes em alimentos

5. Rotulagem nutricional:

o LANVISA, Regulamento

Técnico Mercosul

6. Calculo das
nutricionais

informacdes

7. Desenvolvimento de roétulos
alimentares

8. Rotulagem de alimentos para

fins especiais:

e produtos diet, light, para
celiacos, fenilcetonuricos;

e intolerancia a lactose,
alimentos funcionais,
probiéticos, prebidticos,
simbidticos e transgénicos

9. Certificacdo de qualidade em
produtos:
e selos de qualidade

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica 40

Praticaem
Laboratério*

00 Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 50
(2,5)

Préatica em
Laboratério* 00

Total (2,5)

50 Horas-aula

* 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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III.5 - GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

Fungéo: Planejamento Etico

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar as relagbes humanas
de forma a liderar a equipe com
eficiéncia.

2. Planejar a equipe de uma UAN
e relacionar as qualidades
individuais com as necessidades
da funcéo.

3. Planejar de forma estratégica a
carreira profissional.

4, Elaborar estratégias
inovadoras para atingir a
qualidade nutricional e a

satisfacdo dos clientes.

1.1. Detectar os conflitos éticos e
corrigir as acbes para que se
mantenha a postura e a ética
profissional.

1.2. Articular relagdes humanas
de forma a manter a ordem e o
bom trabalho em equipe.

1.3. Identificar os tipos de
lideranga e citar seus beneficios.

2.1. Selecionar méo de obra
gualificada para cada funcao.
2.2. Aplicar dinamicas de grupo
para motivacéo da equipe.

3.1. ldentificar as caracteristicas
pessoais necessdrias para 0
mercado de trabalho atual.

3.2. Utilizar as midias seogiais
para a divulgacdo de ag@es em
salde.

4.1. Realizar gchecklists de
supervisao em«isitas técnicas.
4.2. Propor selucées inovadoras
para os jpreblemas vivenciados
na WUANyY utilizando-se dos
exemplos de empreendedores de
SUEESSO.

43 Estabelecer
mensuraveis com
objetividade.

metas
clareza e

1. Historia do profissional TND

2. Cédigo de ética da categoria

3. Atribuicdes do TND
(Resolucao n° 312/2003)
4. Responsabilidade técnica

perante g \Vigilancia Sanitéria
(Portaria™® 262/2012)

5» Aplicacdo do Cdédigo de Etica
ho ambiente de trabalho

6. Campos de atuacdo do
Técnico em Nutricdo e Dietética

7. Relacionamento humano e
profissional

8. Tipos de lideranca

9. Recrutamento e selecdo de

pessoal:

e técnicas de entrevistas;

e (determinacdo  do
profissional

perfil

10. Trabalho em equipe:
e dindmicas de grupo

11. Marketing pessoal:
e definicéo, aplicacéo e
mercado de trabalho

12. Etiqueta social

13. Midias sociais:
e radio, TV, Internet

14. Empreendedorismo:
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e conceitos, vantagens, perfil
do empreendedor de
sucesso, criando e tragando
metas

15. Atuacéo do TND em vistorias
e supervisbes em UAN

Carga Horéria (Horas-aula)

Teorica 40 Pratica em . 00 | Total 40 Horas-aula
Laboratério
Pratica em

Tedrica (2,5) | 50 | Laboratério* 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula

(2,5)

* Todos os componentes curriculares prig¥eem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente cutricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.
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111.6 — INGLES INSTRUMENTAL

Funcéo: Argumentacéo e Elaboragédo de Texto

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Apropriar-se da lingua inglesa
como instrumento de acesso a
informacdo e a comunicagdo

profissional.

2. Analisar e produzir textos da
area profissional de atuacdo, em
lingua inglesa, de acordo com

normas e convencgoes
especificas.

3. Interpretar a terminologia
técnico-cientifica da ared
profissional, identificando

equivaléncias entre portugués e
inglés (formas equivalentes’ do
termo técnico).

1.1 Comunicar-se oralmente na
lingua inglesa no ambiente
profissional, incluindo
atendimento ao publico.

1.2 Selecionar estilos e formas
de comunicar-se ou expressar-
se, adequados ao contexto
profissional, em lingua inglesa.

2.1 Empregar critérios e aplicar
procedimentos  proprios da
interpretacdo e producéo de texto
da é&rea profissional.

2.2 Comparar e relacionar
informacdes contidas em textos
da area profissional nos diversos
contextos de uso.

2.3 Aplicar as estratégias de

leitura e interpretagao na
compreensao de textos
profissionais,

2.4 Elaboramnd textos técnicos

pertinentes «a area de atuagdo
profissiopal, em lingua inglesa.

3.1y Pesquisar a terminologia da
habilitacéo profissional.

3.2 Aplicar a terminologia da area
profissional/habilitagéo
profissional.

3.3 Produzir pequenos glossarios
de equivaléncias (listas de
termos técnicos e/ou cientificos)

entre  portugués e inglés,
relativos a area
profissional/habilitagéo
profissional.

1. Listening
e Compreensdo auditiva
de diversas situacdes no
ambiente profissional:

v/ atendimento, " a
clientesy colegas
de trabalho e/ou
superiores,
pessoalmente
ou ao telefone;

v’ apresentagao

pessoal, da
empresa e/ou de
projetos.

2. Speaking
o Expressdo oral na
simulagdo de contextos
de uso profissional:

v/ atendimento a
clientes, colegas
de trabalho e/ou
superiores,
pessoalmente
ou ao telefone.

3. Reading

o Estratégias de leitura e
interpretacéo de textos;

e Analise dos elementos
caracteristicos dos
géneros textuais
profissionais;

e Correspondéncia
profissional e materiais
escritos comuns ao eixo,
COmMo manuais técnicos e
documentacao técnica.

4. Writing
e Prética de producédo de
textos técnicos da area
de atuacéo profissional;
e-mails e géneros
textuais comuns ao eixo
tecnoldgico.
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5. Grammar Focus

Compreensdo e USOS
dos aspectos linguisticos
contextualizados.

6. Vocabulary

Terminologia  técnico-
cientifica;

Vocabulario especifico
da area de atuacao
profissional.

7. Textual Genres

Dicionarios;
Glosséarios’tecnicos;
Manuais técnicos;

Folhetos para
divulgacao;

Artigos técnico-
cientificos;

Carta comercial;
E-mail comercial;
Correspondéncia
administrativa.

Carga Horéria (Horas-aula)

- Pratica em
Teodriea 40 Laboratério* 00 | Total 40 Horas-aula
Pratica em
Tedrica (2,5) | 50 | Laboratorio* 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula

(2,5)

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

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Péagina n° 62




Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de Sdo Paulo

Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

1.7 - DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAQ DE CURSO (TCC) EM

NUTRICAO E DIETETICA

Fungéo: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Planejar as fases de execuc¢éo
de projetos com base na
natureza e na complexidade das
atividades.

2. Avaliar as fontes e recursos
necessarios para o]
desenvolvimento de projetos.

3. Avaliar a execucdo e o0s
resultados obtidos de forma
gquantitativa e qualitativa.

1.1 Consultar diversas fontes de
pesquisa: catalogos, manuais de
fabricantes, glossarios técnicos,
entre outros.

1.2 Comunicar ideias de forma
clara e objetiva por meio de
textos escritos e de explanactes
orais.

2.1 Definir recursos necessarios
e plano de producéo.

2.2 Classificar 0s recursos
necessarios para 0
desenvolvimento do projeto.

2.3 Utilizar de modo racional @s
recursos destinados aq, prejeto.

3.1 Verificar e aeompanhar o
desenvolvimente do cronograma
fisico-financeiro.

3.2 Redidiry relatérios sobre o
desenvlvimento do projeto.
3.3¢Construir graficos, planilhas,
cronogramas e fluxogramas.

3.4. Organizar as informacgdes,
os textos e os dados, conforme
formatacao definida.

1. Referencial teérico da pesquisa

e Pesquisa e compilagao
dados;

de

e Producdes Cientificas,
entre outros.
2. Construgde, “de conceitos

relativos aotema do trabalho e

definicbesyteenicas

o mDefinicbes dos termos
técnicos e  cientificos
(enunciados  explicativos

dos conceitos);
e Terminologia (conjuntos
termos técnicos

de
e

cientificos proprios da area

técnica);

e Simbologia, entre outros.

3. Escolha dos procedimentos

metodolégicos

e Cronograma de atividades;
e Fluxograma do processo.

4. Dimensionamento dos recursos

necessarios para execugdo
trabalho

5. lIdentificacdo das fontes

recursos

6. Organizacdo dos dados
pesquisa

e Selecao;

e Codificacao;

e Tabulacao.

7. Andlise dos dados
e Interpretacao;
e Explicacéo;
o Especificacao.

8. Técnicas para elaboragdo
relatorios, gréaficos, histogramas

do

de

de

de
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projeto

académicos

9. Sistemas de gerenciamento de

10. Formatacdo de trabalhos

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 apresentacédo escrita do TCC, a exemplo de: Monografia; Protétipo com Manual Téchico;
Maquete com respectivo Memorial Descritivo; Artigo Cientifico; Projeto de Pesquisa; Relatério Técnico.

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tedrica 00 Pratica em N 60 | Total 60 Horas-aula
Laboratério
Pratica em

Tedrica (2,5) | 00 | Laboratorio* 50 | Total (2,5) 50 horas-‘aula

(2,9)

Diviséo de
Turmas

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o¢iteém 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular esté prevista divisdo de classes em turmas.
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4.5. Metodologia de Elaboracdo e Reelaboracao Curricular e Publico-alvo da
Educacéo Profissional

A cada novo paradigma legal da Educacdo Profissional e Tecnoldgica, o Centro Paula

Souza executa as adequacdes cabiveis, desde o paradigma imediatamente anterior, da

organizacdo de cursos por area profissional, até a mais recente taxonomia de eixos

tecnoldgicos do Ministério da Educacéo — MEC.

Ao lado do atendimento a legislacao (e de participacdo em consultas publieas; quando
demandado pelos 6rgaos superiores, com o intuito de contribuir para as diretrizes e bases
da Educacéo Profissional e Tecnologica), o desenvolvimento e o oferegimento de cursos
técnicos em parceria com o setor produtivo/mercado de trabalho tem 'sido a principal diretriz

do planejamento curricular da instituicdo.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Eérmulacdo e Andlises Curriculares
constitui-se primordialmente nas agdes/processossdescritos a seguir:

1. Pesquisa dos perfis e atribuicdes protissionais na Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes — CBO — do Ministerigydo Trabalho e Emprego e, também, nas
descricOes de cargos do setor prédutivo/mercado de trabalho, preferencialmente em
parceria.

2. Selecdo de competéncias; 'de habilidades e de bases tecnoldgicas, de acordo com
os perfis profissionaisi& com as atribuicdes.

3. Consulta ao Catélogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequacgéo da
nomenclatura,’da habilitacdo, do perfil profissional, da descricdo do mercado de
trabalho,<da infraestrutura recomendada e da possibilidade de temas a serem
desenvelvidos.

4. Estruturacdo de componentes curriculares e respectivas cargas horarias, de acordo
com as fungcbes do processo produtivo. Esses componentes curriculares sao
construidos a partir da descricdo da funcao profissional subjacente a ideologia
curricular, bem como pelas habilidades (capacidades praticas), pelas bases
tecnologicas (referencial teorico) e pelas competéncias profissionais, a mobilizacao
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 habilitacdes profissionais.
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6. Mapeamento e padronizacdo da infraestrutura necessaria para o oferecimento de
cursos técnicos: laboratérios, equipamentos, instalagdes, mobiliario e bibliografia.

7. Estruturacéo dos planos de curso, documentos legais que organizam e ancoram 0S
curriculos na forma de planejamento pedagdgico, de acordo com as legislagbes e
fundamentacfes socioculturais, politicas e histéricas, abrangendo justificativas,
objetivos, perfil profissional e organizacdo curricular, aproveitamento de
experiéncias, de conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem, bem gcomo
infraestrutura e pessoal docente, técnico e administrativo.

8. Validagcdo junto ao publico interno (Unidades Escolares) e ao publied externo
(Mercado de Trabalho/Setor Produtivo) dos curriculos desenvolvidos.

9. Estruturacdo e desenvolvimento de turma-piloto para cursos cujos curriculos séo
totalmente inéditos na instituicao e para cursos ndo contemplados pelo MEC, em seu
Catélogo Nacional de Cursos Técnicos.

10. Capacitacdo docente e administrativa na area de Cutriculo Escolar.

11. Pesquisa e publicagdo na area de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producéo curricular em Educacag Rrofissional e Tecnoldgica constitui-se
nos trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolariza¢éo, que precisam
ampliar sua formacéo profissional, bem gamo6 em pessoas que iniciam ou que desejam

migrar para outras areas de atuacao prefissional.

4.6. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em mej@ para guiar a pratica pedagogica, o curriculo organizado a partir de
competéncias serd direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno enquanto
sujeito do seudprbprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo de
aprendizagem, privilegiara a definicdo de objetivos de aprendizagem, e/ou questdes
geradoras-que orientam e estimulam a investigacéo, o pensamento e as a¢des, assim como

a solugéo de problemas.

Dessa forma, a problematizacdo e a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e o0s
ambientes de formacdo se constituem ferramentas basicas para a construcdo das

habilidades, atitudes e informacdes relacionadas as competéncias requeridas.

4.6.1. Fortalecimento das competéncias relativas ao Empreendedorismo
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Atualmente, dos cursos existentes (98 Habilitacdes Profissionais — modalidade
concomitante ou subsequente ao Ensino Médio, dessas, 37 Habilitacdes Profissionais
oferecidas na forma Integrada ao Ensino Médio, 33 Especializacdes Técnicas e 5 cursos
de Formacéo 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 acfes do Grupo de Formulacéo e Analises Curriculares (Gfac) visam 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
formulacdo/reformulacdo de todos os Eixos Tecnologicos. O contexto dasproposta tem
como foco o desenvolvimento de competéncias empreendedoras, gue'sdo de extrema
importancia para a formagao do profissional contemporaneo. Assimy um conjunto de dez
competéncias empreendedoras passa a fazer parte dos Planes\de Curso, alinhadas com
as habilidades e com as bases tecnoldgicas pertinentes “aos componentes de foco
comportamental, pragmatico ou de planejamento. Saaq.élas:
1. Resolver problemas novos, partindo do use,Gonsciente de ferramentas de gestéao e
da criatividade.
2. Comunicar ideias com clareza e objetividade, utilizando instrumental que otimize a
comunicacao.
3. Tomar decisdes, mobilizandd’ as bases tecnoldgicas para a construcdo da
competéncia geral de andlise da situacao-problema.
4. Demonstrar iniciativa,gantecipando os movimentos, acdes e consequéncias dos
acontecimentos dajentorno.
5. Desenvolver@acao criativa, fazendo uso de visao sistémica, conectando saberes e
buscanda solucdes eficazes.
6. Desenvolver autonomia intelectual, encontrando caminhos alternativos para atingir
metas de modo analitico e estratégico e em alinhamento com o meio produtivo.
Z5Representar as regras de convivéncia democratica, atuando em grupo e interagindo
com a diversidade social, buscando mensurar o impacto de suas acdes na esfera
social, e ndo apenas na esfera econdmica.
8. Desenvolver e demonstrar visdo 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 deciséo.
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10.Planejar e estruturar acoes empreendedoras com o objetivo de aprimorar a relacao
custo-beneficio, criando estrutura estavel e duravel, em termos de trabalho e
sustentabilidade econdmica.
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 Ameagas) — e
outras, que estruturam o planejamento, a visao sistémica, a integracao social, a‘tomada de
decisédo e a autoavaliacdo dos alunos, permitindo aos docentes avaliaremgjunto com 0s
discentes, o processo de resolugao de problemas, e ndo apenas respgstas “corretas”.
O Grupo de Formulacdo e Andlises Curriculares (Gfac) contempla,0s cursos elaborados e
atualizados com uma abordagem temética do Empreendederismo. Embora em alguns
cursos o Empreendedorismo apareca em forma de eomponente, todos 0s cursos
apresentam competéncias e atribuicdes gerais volta@as para a acdo empreendedora
adequada ao contexto de cada perfil profissional. €§sas atribuicbes e competéncias gerais
sdo desenvolvidas transversalmente em componentes especificos dos cursos, a partir do
desenvolvimento de competéncias ew~«8e habilidades que contribuem para o
desenvolvimento do perfil empreendeder. Além dos componentes de Planejamento do
Trabalho de Conclusédo de Curso (PREC) e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de
Curso (DTCC), outros componentes presentes nos cursos também apresentam abordagem
do tema Empreendedorismoijgpor comportarem competéncias e habilidades que contribuem

para a formacao integral"do perfil técnico e empreendedor.

4.6.2. Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Inglesa e a Comunicacdo
Profissional em Lingua Estrangeira

O CentrowPaula Souza tem como uma de suas diretrizes a apreensdo e a difusdo do
conkieeimento globalizado, o que se d&, em grande medida, pela lingua inglesa, com todos
os<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
tecnologicas voltadas a comunicacéo profissional de cada area de atuagéo, de acordo com

0S conceitos e termos técnicos e cientificos empregados.
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Sao desenvolvidas habilidades linguisticas que envolvem a recepcdo e a producdo da
lingua, com énfase na interpretacdo de texto e na producéo 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, elaboracéo de
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 gnglés
Instrumental (Inglés para Finalidades Especificas) e também no componentg, Lingua
Estrangeira Moderna — Inglés (que inclui comunicagé&o profissional).

4.6.3. Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Portuguesale a Comunicacao
Profissional em Lingua Materna

Nos cursos técnicos, a Lingua Portuguesa é trabalhada nos,.eomponentes curriculares
Linguagem, Trabalho e Tecnologia e Lingua Portuguesa,” Literatura e Comunicagao
Profissional, além das especificidades de algumas habilitacdes.

As competéncias-chave de analisar, interpretar €‘produzir textos técnicos das diversas
areas profissionais sao desenvolvidas nesses cémponentes, de acordo com as respectivas
terminologias técnicas e cientificas, nas.«nodalidades oral e escrita de comunicagéo,
visando a elaboracdo de géneros textbuais como cartas comerciais e oficiais, relatorios
técnicos, memoriais, comunicadosjprotocolos, entre outros géneros, considerando as

caracteristicas de cada area de atuacao.

4.6.4. Fortalecimento dasicompeténcias relativas a Matematica

Nos curriculos dasshabilitacdes profissionais técnicas ofertadas na forma integrada ao
Ensino Médio, alMatematica, 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
trésJ'séries: “Interpretar, na forma oral e escrita, simbolos, cdédigos, nomenclaturas,
instrumentos de medicdo e de céalculo para representar dados, fazer estimativas e elaborar
hipéteses”; “Analisar regularidades em situagbes semelhantes para estabelecer regras e
propriedades.”; “Analisar identidades ou invariantes que impdem condi¢cdes para resolucao
de situacdes-problema.”; “Interpretar textos e informagdes 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
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a modelos, esbocos, fatos conhecidos, relagdes e propriedades”; “Analisar a Matematica
como ciéncia autbnoma, que investiga relacdes, formas e eventos e desenvolve maneiras
préprias de descrever e interpretar o mundo”.

Pretende-se, em ultima instancia, com esse fortalecimento do ensino da Matematica,
desenvolver as capacidades préaticas 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 Matemética atende aos macro-objetivos de comunicacde, o mundo
profissional e no mundo social, seja no percurso da cognicdo, seja na manifestacdo da

expressdo em relagéo aos fatos técnicos, cientificos e também cotidiangs:

4.6.5. 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 utilizacédo
de softwares e hardwares.

Sinteticamente, sdo desenvolvidas as compgténcias-chave de selecao e utilizacdo de
sistemas operacionais, softwares, aplicativosyplataformas de desenvolvimento de websites
ou blogs, além de redes sociais para publicacdo de conteudo na internet pertinentes a cada

area de atuacéo.

4.6.6. Fortalecimento das cmpeténcias relativas a Etica e Cidadania Organizacional

Nos cursos técnicos, a gtica e a cidadania séo trabalhadas no componente curricular Etica
e Cidadania Organizacional.

Dentre as compeéténcias-chave, destacam-se a andlise e a utilizacdo do Cédigo de Defesa
do Consumider, da Legislacdo Trabalhista, dos Regulamentos e Regras Organizacionais e
dos Procedimentos para a Promocao da Imagem Organizacional.

Saogdesenvolvidas habilidades que direcionam a identificagéo e utilizagdo 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 formacéo profissional e ética do cidadao.
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4.6.7. 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
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 tecroldgico,
direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao trabalho em equipe, a 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 pr@fissional técnico no mundo
do trabalho e na vida social, para o alcance do qual estag envolvidos todos os atores,
ambientes, relagbes e subprocessos do ensino e da apsendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacdes intra, extra e transescolares, para.a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fimé&e meta primordial da Educacdo Profissional e
Tecnologica).
Dessa forma, na orientacao curricular do Centro Paula Souza para os cursos técnicos, nao
somente as competéncias‘@ habilidades profissionais sdo o foco, mas também as
competéncias individuaiSigue levam a uma otimiza¢do da organizacéo 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,sque aproxima, sim, as competéncias as atribuicdes ou atividades de um
cargo quftincdo, mas ndo as reduz a execucdo ou ao direcionamento excludente do
conlieeimento 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 n0sso
ver, ndo limita, mas sim amplia as habilidades sociais e criticas dos individuos em seu papel
de profissional, que ndo é 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.
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4.6.8. Fortalecimento das competéncias relativas a elaboracéo de projetos e solucédo de
problemas do mundo do trabalho
No Centro Paula Souza, a valorizacdo dos aspectos culturais no curriculo € manifestada na
Educacéo por Projetos, na organizagdo da Feira Tecnoldgica do Centro Paula Souza (com
projetos interdisciplinares), nos trabalhos de conclusdo de curso obrigatérios, no
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores e na prépria educacaovpor
competéncias profissionais, cuja énfase é a atuacdo profissional para a solucédo de
problemas reais do mundo do trabalho e da vida do cidad&o, ancorada histgrica; social e
politicamente, ou seja, contextualizada, com vistas a eficiéncia e a eficaciasda Educacao
Escolar e ao desenvolvimento da autonomia do educando. A cultura €.0.fator comum entre
sociedade, ideologia, Historia e conhecimento.
A partir de 2015, uma crescente atencéo foi dada ao desenwvolvimento dos professores
orientadores de projetos, assim como aos professores avaliadores.
O ambiente virtual possibilita ao professor acesso a férsamentas de desenvolvimento de
Design de Projetos (modelo baseado no Design Thifiking) e a critérios relativos a Economia
Criativa, com um passo a passo sobre o0s Qbjetivos, metodologias, desenvolvimento e
outros itens importantes na estruturagéo ado.somente da pesquisa, mas na concluséo do
projeto.
Ainda em relacdo aos professores, @rientadores, além das ferramentas do Design de
Projetos e Economia Criativa, trabalhamos o contexto da avaliacdo por competéncias e das
ferramentas e etapas de avaliacdo que constitui os Critérios de Avaliacdo utilizados para a
Feteps.
Em todos os cursos\técnicos sao desenvolvidos projetos interdisciplinares, a exemplo do
trabalho de congelusao de curso (TCC), componente curricular obrigatério nos curriculos das
habilitacdes_profissionais, destinado a desenvolver as competéncias-chave da pesquisa,
analise_eutilizacdo 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 elaboracdo dos trabalhos de concluséo de curso, os alunos
passam por duas fases, planejamento e desenvolvimento, com aplicacdo de
conhecimentos de legislagdo, elaboracdo de instrumentos de pesquisa, estudos
mercadologicos, elaboracdo de experimentos e de protétipos, além da sistematizagéo

monogréafica e documentacéo dos projetos.
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Em 2016, houve a 102 edicdo da Feteps, na qual foram expostos 210 projetos de Etecs e
Fatecs, 6 projetos de outros paises (Chile, Colémbia, México, Peru) e 3 de instituicbes do
Amazonas, organizados nos eixos tematicos: Artes, Cultura e Design, Gestéao e Ciéncias
Econdmicas, Ciéncias Biologicas e Agrérias, Informatica e Ciéncias da Computacao,
Tecnologia Industrial Mecéanica, Tecnologia Industrial Elétrica, Saude e Seguranca,
Tecnologia Quimica dos Alimentos, da Agroindustria e da Bioenergia, Infraestrutura,
Hospitalidade e Lazer. Nesta oportunidade, foram premiados projetos relacionados a
inclusédo de pessoas com deficiéncia, economia criativa, além daqueles desenvolvidos

pelas unidades escolares voltados a agdes sociais.

4.6.9. Fortalecimento das competéncias relacionadas a Gestdo dejEnergia, Eficiéncia
Energética e Energias Renovaveis

Os temas “gestdo de energia” “eficiéncia energética” e gSenergias renovaveis” séo

desenvolvidos em cursos técnicos do Centro Paula Souzawisando a competéncias-chave

relacionadas a interpretacdo e aplicacdo da legislagédo_ g-«das normas técnicas referentes ao

fornecimento, a qualidade e a eficiéncia de energiag @'impactos ambientais; elaboracdo de

planos de uso racional e de conservacado ‘des energia; instalagdo e manutencdo de

equipamentos dos respectivos sistemas.

Esses temas sdo recorrentes em habilitacdes profissionais dos eixos tecnoldgicos de

Controle e Processos Industriais e\Preducao Industrial.

4.6.10. Fortalecimento das éompeténcias relacionadas a Saude e Seguranca do Trabalho
e Meio Ambiente
Em nosso pais, a legislacao sobre Seguranca do trabalho é bastante abrangente, composta
por Normas Regulamentadoras — NRs, leis complementares, como portarias e decretos, e
também convencdes da Organizagcdo Internacional do Trabalho, ratificadas pelo Brasil.
Ainda assim, registra-se uma alta taxa de doencas e acidentes do trabalho. Os riscos estédo
preséntes 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
Trabalho contribui para a protecdo contra 0s riscos presentes no ambiente laboral,
prevenindo acidentes e doengas, 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 Tecnologica Paula Souza, instituicdo responsavel pela maior
parcela da Educacao Profissional no Estado de Sdo Paulo, considerando estes fatores, que
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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 aplicacdo 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,

4.6.11. Padronizacao da infraestrutura, softwares e bibliografia para oferecimenta. de
cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de Padronizacéo
de Laboratorios, que surgiu da necessidade de estabelecimento de, um padrdo de
informacdes referentes ao tipo e a quantidade de instalacbes g\de equipamentos
necessarios ao oferecimento das habilitacdes profissionais e do gnsino 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 padrdes de'laboratérios (quanto a espacos fisicos e
equipamentos), para 0S nNovos cursgos«elaborados pelas equipes de professores
especialistas do Laboratoério de Curricules.
Em 2017, estdo sendo desenvolvidgs 28 projetos de Padronizacao, relacionados aos eixos
tecnologicos: Recursos Naturdisy Producdo Cultural e Design; Controle e Processos
Industrias; Turismo, Hospitalidade e Lazer; Ambiente e Saude.
Os resultados esperadosipara o projeto em 2017 sao:
e Producdo dadecumentacdo 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 ‘eonsumo e suas quantidades, bem como a descricao e elaboracdo dos leiautes
dos espacos fisicos;
v' documento resumido: contempla informacdes basicas como identificacdo do
eqguipamento, mobiliarios e acessorios, softwares e suas quantidades, leiautes e
possibilidades de compartiihamento dos laboratérios na unidade com varias

habilitacdes 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 publicacdo eletronica — site, divulgagao da publicagdo resumida e

documento completo.

4.6.12. Catalogacao da Titulacdo Docente dos professores habilitados a ministrarcaulas
nos componentes curriculares dos cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de.gatalogacéo
da titulacdo docente dos professores habilitados a ministrar aulas .n@s+componentes
curriculares dos cursos técnicos, que resulta no Catalogo de Requisitgside Titulacdo para
Docéncia (CRT).
O CRT tem por competéncia estabelecer, para cada componemte«curricular, a titulagdo dos
docentes que os habilita a ministra-los e, por consequeégcia, disciplinar os concursos
publicos para ingresso na carreira docente, bem comg.0zprocesso de atribuicdo de aulas.
Este novo formato foi estruturado e disponibilizado para consulta na forma de site,
contemplando as bases de busca: “Titulagées?(diplomas de graduagao dos professores);
“Habilitagbes” (cursos técnicos) e “Compenentes Curriculares”.
O CRT ¢ atualizado semestralmente, diSponibilizado eletronicamente nos meses de julho e
de dezembro, na pagina da Unidadé.do Ensino Médio e Técnico e, excepcionalmente, em
outra época, em arquivo separado, n0o mesmo espaco, nos casos em que houver
necessidade, interesse da Instituicdo ou alteragdo da legislagao.
O gerenciamento do CRTurequer, além do monitoramento do site, o atendimento ao publico
docente externo ao€entro Paula Souza e também a orientagdo a docentes e gestores da
Instituicdo nos.mementos de atribuicdo de aulas e abertura de concursos e processos
seletivos. Visa-se com esses procedimentos, ligados diretamente a carreira docente do
CentrosPaula Souza, a constituicdo de instrumento de regulacdo que apresente
imparcialidade dos processos (todos os cursos sdo cadastrados), a transparéncia das
acgées 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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4.7. Trabalho de Conclusédo de Curso - TCC

A sistematizacdo do conhecimento sobre um objeto pertinente a profissdo, desenvolvido
mediante controle, orientacéo e avaliacdo docente, permitira aos alunos o conhecimento do
campo de atuacgéao 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 verificacdo 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 apresentéem um
produto final — Trabalho de Conclus&o de Curso — TCC.

Caberd a cada escola definir, por meio de regulamento especifico, as«hormas e as
orientacdes que norteardo a realizacdo do Trabalho de Conclusdo de\Gurso, conforme a
natureza e o perfil de concluséo da Habilitagdo Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa
empirica, que somada a pesquisa bibliografica dara o embasamento pratico e teorico
necessario para o desenvolvimento do trabalho. A pesguisa empirica devera contemplar
uma coleta de dados, que podera ser realizada noJéeal de estagio supervisionado, quando
for o caso, ou por meio de visitas técnicas e €ntrevistas com profissionais da area. As
atividades, em numero de 120 (cento e wifite) horas, destinadas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusdo de Curso, serd@sacrescentadas as aulas previstas para o curso e
constardo do historico escolar do,alune.

O desenvolvimento do TrabalhoMe Conclusdo de Curso pautar-se-a em pressupostos
interdisciplinares, podendo exprimir-se por meio de um trabalho escrito ou de uma proposta
de projeto. Caso seja adotada a forma de proposta de projeto, os produtos poderdo ser
compostos por elementos graficos e/ ou volumétricos (maquetes ou prototipos) necessarios
a apresentacaodotrabalho, devidamente acompanhados pelas respectivas especificacdes
técnicas; memorial descritivo, memoérias de célculos e demais reflexfes de carater tedrico
e metodologico pertinentes ao tema.

A tematica a ser abordada deve estar contida no a&mbito das atribui¢cdes profissionais da

categoria, sendo de livre escolha do aluno.

4.7.1. Orientacdo
Ficara a orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso por conta do

professor responsavel pelos temas do Planejamento do Trabalho de Concluséo de Curso
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(TCC) em NUTRICAO E DIETETICA, no 2° MODULO e Desenvolvimento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em NUTRICAO E DIETETICA, no 3° MODULO.

4.8. Prética Profissional
A Prética Profissional sera desenvolvida em laboratorios da Unidade Escolar e nas
empresas representantes do setor produtivo, se necessario, e/ou estabelecido em

convénios ou acordos de cooperacao.

A pratica seré incluida na carga horaria da Habilitagdo Profissional e ndo esta desvinculada
da teoria, pois constitui e organiza o curriculo. Estudos de caso, .visitas técnicas,
conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, relatorios, trabathos individuais e

trabalhos em equipes serdo procedimentos pedagogicos desenvolvidos ao longo do curso.

O tempo necessario e a forma como sera desenvolvida a Rratica Profissional realizada na
escola e/ou nas empresas ficardo explicitados na propgSta 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 gonstituem-se na mobilizagdo e na aplicacdo das
habilidades (praticas) e de fundamentacédo teodrica, técnica, cientifica, tecnoldgica (bases
tecnoldgicas).

Os componentes curriculares, organizados por competéncias, trazem explicitas as
habilidades a seremdesenvolvidas, relacionadas (inclusive numericamente a cada
competéncia), bem como o aparato tedrico, que subsidia o desenvolvimento de

competénciasie de habilidades.

A explicitacdo da carga horéaria “"pratica” no campo especifico de cada componente
curicular, no final de cada quadro, em que ha a divisdo entre "Teorica" e "pratica" é uma
distincdo puramente metodologica, 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 espacos convencionais da sala de aula,
como laboratérios, campos de estagio, empresas, areas de atendimento de Saude,

industrias, fabricas entre outras possibilidades, nas ocasifes em que esses espagos nao
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comportarem o numero 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 divisao.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.gssas praticas nao

demandam espacos diferenciados nem a divisdo de classes em turmas.

Cada caso de divisdo de classes em turmas serd avaliado de acordo com suas
peculiaridades; cada Unidade Escolar deve seguir os tramites e orientacfes estabelecidos

pela Unidade do Ensino Médio e Técnico para obtefla*divisdo de classes em turmas.

4.9. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA ndo exige o
cumprimento de estagio supervisionado em sua organizacao curricular, contando com
aproximadamente 750 horas-aula‘de praticas profissionais, que poderdo ser desenvolvidas
integralmente na escola ou em empresas da regido, por meio de simulacoes, experiéncias,
ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situacoes
proximas da realidadé do setor produtivo. O desenvolvimento de projetos, estudos de
casos, realizacaonde visitas técnicas monitoradas, pesquisas de campo e aulas praticas
desenvolvidasiem laboratorios, oficinas e salas-ambiente garantirdo o desenvolvimento de
competéneras especificas da area de formagao.

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condicao para a concluséo 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 através de um Plano de Estagio Supervisionado
devidamente incorporado ao Projeto Pedagdégico da Unidade Escolar. O Plano de Estagio
Supervisionado devera prever 0s seguintes registros:

e sistematica de acompanhamento, controle e avaliagéao;
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e justificativa;

e metodologias;

e Objetivos;

e identificacdo do responsavel pela Orientacédo de Estagio;

e definicdo de possiveis campos/ areas para realizacao de estagios.
O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com o0 curso, ou seja, ao
aluno sera permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente matriculado.
Apoés a conclusdo de todos os componentes curriculares sera vedada a realizacdo de

estagio supervisionado.

4.10. Novas Organizagfes Curriculares

O Plano de Curso propde a organizagao curricular estruturada em,trés modulos, com um
total de 1200 horas ou 1500 horas-aula.

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas“individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizagdo curriculas; @lterando o nimero de maodulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculafes. A organizagdo curricular proposta
levard em conta, contudo, o perfil de conclusag-da habilitacdo, da qualificacdo e a carga
horaria prevista para a habilitacédo.

A nova organizac&o curricular proposta @ntrara em vigor apos a homologag&o pelo Orgao

de Supervisdo Educacional do Cegteps.

4.11. Glossario Tematico do Grupo de Formulacédo e Andlises Curriculares (Gfac):
Educacéo Rrofissional Técnica de Nivel Médio
Apresentam@s‘um glossario tematico, com alguns termos relacionados a area de curriculo

em Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio

4712.1. Curriculo de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio

Esquema tedrico-metodolégico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribui¢cdes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados em componentes curriculares e
por eixo tecnoldgico/drea de conhecimento, a fim de atender a objetivos de Formacao

Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢des do mercado de trabalho e dos
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processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacfes e atores sociais da escola.

4.11.2. Curriculo oculto em Educacéo Profissional e Tecnolégica

Processo e produto decorrentes da execuc¢do do curriculo idealizado, frutos da interagédo
entre 0s 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 regidg, @m um

contexto socio-historico, politico e cultural e ideoldgico.

4.11.3. Perfil profissional

Descricdo sumaria das atribuicfes, atividades e das competéncias de um profissional de
uma area técnica, no exercicio de um determinado cargo ou ogupacao.

Tem fundamentacdo no Catalogo Nacional dos Cursos“J€cnicos do MEC — CNCT -

(http://pronatec.mec.gov.br/cnct), na descricdo sumafia das familias ocupacionais do

Ministério do Trabalho e a descricdo de cargosfe‘funcbes de instituicdes publicas e
privadas.

4.11.4. Competéncias profissionais
Capacidades teorico-praticas e compertamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnoldgico," direcionadas a solucdo de problemas do mundo do
trabalho, ligados a processoSs{produtivos e gerenciais, em determinados cargos, fun¢des ou
de modo auténomao.
Apresentamos, a ,seguir, uma relacdo de verbos que, organizados em categorias
conceituais, exptimiem acoes e capacidades, representando linguisticamente os conceitos
relacionadqgs as competéncias profissionais:

e Categoria conceitual - Analisar:

v' interpretar, contextualizar, descrever, desenvolver conexdes, estabelecer
relagbes, 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.
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e Categoria conceitual - Analisar/projetar:

v formular hipéteses, propor soluc¢des, conceber, desenvolver modelo, elaborar

estratégia, construir situacéo-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.

e Categoria conceitual - Analisar/avaliar:

v’ criticar, diagnosticar, emitir juizo de valor, discriminar.

4.11.5. Competéncias gerais
Competéncias profissionais relativas a um eixo tecnol6gico ou &rea profissional,
relacionadas ao desenvolvimento de atribui¢cdes e atividadeside um cargo ou fungéo, ou de

um conjunto de cargos/funcdes.

4.11.6. Competéncias pessoais

Capacidades tedrico-préaticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnologico, direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao
trabalho em equipe, a comunicagao e interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacédo

continuas, a conduta ética, e as,boas préaticas no ambiente organizacional.

4.11.7. Atribuigcbes e responsabilidades
Conjunto de respofsabilidades, atividades e atitudes relativas ao perfil do profissional

técnico no exercicio de um cargo, funcdo ou em trabalho auténomo.

4.11.7. 1 Atribuicdes empreendedoras

Sag\atribuicbes relacionadas ao desenvolvimento de capacidades pessoais gerais
orfentadas para o desempenho de acbes 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 negocios. As acdes empreendedoras sao

organizadas pela classificagao funcional — Planejamento, Execuc¢éo e Controle — e atuam
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nos quatro campos do perfil empreendedor: A¢oes comportamentais e atitudinais, A¢des
de analise e planejamento, A¢bes de lideranca e integracéo social e A¢Oes de criatividade
e inovacao. As atribuicbes empreendedoras sao circunscritas nos limites de atuacédo do

perfil técnico de cada formacéo profissional.

4.11.8. Areas de atividades

Campos de atuacado do profissional, expressos pelo detalhamento de atividades relativas a
determinado cargo ou fun¢édo na cadeia produtiva e gerencial.

As é&reas de atividades inseridas no curriculo sdo baseadas nas ocupacgdes relacionadas

ao curso, que podem ser acessadas pelo site da CBO: <http://www.mtecho.gov.br>.

4.11.9. 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 estae ‘envolvidos todos os atores,
ambientes, relagbes e subprocessos do ensino e da apsendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacdes intra, extra e transescolares, para.a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fimé&e meta primordial da Educacdo Profissional e

Tecnoldgica)

4.11.10. Componentes curriculares

Divisbes do curriculo guerorganizam o desenvolvimento de temas afins. Compreendem
atribuicbes, respongabilidades, atividades, competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas
— além de sugestdes de metodologias de avaliacdo, de trabalhos interdisciplinares, de
bibliografia desferramentas de ensino aprendizagem — direcionadas a uma fungéo produtiva.
Séo elaborados com base nos temas apresentados no Catélogo Nacional dos Cursos
Técriceas do MEC e de acordo com as func¢des produtivas do mundo do trabalho.
Apresentam carga horaria tedrica e carga horaria pratica.

Os componentes curriculares sdo planejados e relacionados a uma familia de titulagcdes
docentes (Engenharias, Tecnologias, Ciéncias), para que somente profissionais habilitados

possam ministrar as aulas.

4.11.11. Componentes curriculares transversais
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Componentes curriculares relacionados a temas e projetos interdisciplinares, relativos a
ética e cidadania organizacional, empreendedorismo, uso de tecnologias informatizadas,
comunicacao profissional em lingua materna e em linguas estrangeiras (como Inglés e
Espanhol), com o uso das respectivas terminologias técnico-cientificas, que 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 desaeordo com
a ética profissional, de se expressar oralmente e por escrito, de operar recursos de
informatica, de valorizar o trabalho coletivo, de desenvolver posturayprofissional e de
planejar, executar, e gerenciar projetos, sao oferecidos 0s seguintes componentes
curriculares nos cursos técnicos:

e Aplicativos Informatizados;

e FEtica e Cidadania Organizacional;

¢ Inglés Instrumental;

e Espanhol,

e Linguagem, Trabalho e Tecnologia;

e Empreendedorismo;

e Saude e Seguranca do Trabalho;

¢ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

4.11.12. Carga horéria

Segmento de tempo destinado ao desenvolvimento de componentes curriculares,
abrangendo teefia e pratica.

A carga hararia minima é especificada, para cada habilitacdo profissional, no Catalogo
Naciopahde Cursos Técnicos do MEC, podendo ser de 800, 1000 ou 1200 (horas-reldgio)
de €0'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 empresas/instituicbes, e sera incluida na carga horaria da

Habilitacdo Profissional, porém nao esta desvinculada da teoria: constitui e organiza o
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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 necessario e a forma para o desenvolvimento da prética profissional realizada na
escola e nas empresas serdo explicitados na proposta pedagodgica da Unidade Escolar e

no plano de trabalho dos docentes.

4.11.13. Aula
Unidade do processo de ensino e aprendizagem relativa a execuc¢ao do curriculoyconforme
o planejamento geral do curso e da disciplina, que diz respeito a um ou maisscomponentes

curriculares, métodos, praticas ou turmas.

4.11.14. Aula tedrica
Aula desenvolvida em um ou mais ambientes que ndo demandam espacos diferenciados
para sua execucdo, como laboratérios, oficinas e ©utros ambientes compostos por

equipamentos determinados.

4.11.15. Aula pratica
Aula desenvolvida em espacos difereéhciados para sua execucdo, como laboratorios,

oficinas e outros ambientes compostos por equipamentos determinados.

4.11.16. Funcéo
Conjunto de acdes orientadas para uma mesma finalidade produtiva, para grandes
atribuicbes, etapas, significativas e especificas. Principais fun¢des ou macrofuncées:
e Planejamento: acdo ou resultado da elaboracdo de um projeto com informacdes 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 Gestao/Controle: ato ou resultado de gerir, de administrar. Definido, também, como
um conjunto de agbes administrativas que garantam o cumprimento do prazo, de

previsdo de custos e da qualidade estabelecidos no projeto.

4.11.17. Habilidade Profissional
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Capacidade de agir prontamente, mentalmente e por intermédio dos sentidos, com ou sem
0 uso de equipamentos, maquinas, 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
operacao, o qual permite a materializacdo das capacidades relativas as competéncias.

As habilidades constituem saberes que originam um saber-fazer, que ndo é produto de uma
instrucdo mecanicista, mas de uma constru¢cao mental que pode incorporar novos,saberes.
A seguir, elencamos alguns verbos cuja referéncia € associada ao uso sistematico de
equipamentos, de maquinas, de ferramentas, de instrumentos e até diretamente dos

proprios sentidos, representando conceitos de acado e de capacidades.praticas:

e cColetar; e digitar; e operar,

e colher; e enumerar; e quantificar;
e compilar; e expedir; e registrar;

e conduzir; e ligar; e selecionar;
e conferir; e medir; e separar,

e cortar; e nomear; e executar.

4.11.18. Bases Tecnoldgicas

Conjunto sistematizado de conceit@s, principios, técnicas e tecnologias resultantes, em
geral, da aplicacdo de conhecitmentos cientificos e tecnologicos a uma area produtiva, que
dao suporte ao desenvolviniento das competéncias e das habilidades. Substantivos que

representam as bases_tecnhologicas fundamentais:

e conceitos; e nocoes;

o definigdes; e normas;

o fundamentos; e principios;

e _legislacao; e procedimentos.

4.11.19. Matriz curricular

Documento legal em forma de quadro representativo da disposicdo dos componentes
curriculares (incluindo trabalhos de conclusédo de curso e estagio) e respectivas cargas
horarias (tedricas e praticas) de uma habilitacdo profissional técnica de nivel médio, na
estrutura de modulos 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
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possibilidade de certificacdo intermediaria (para qualificacdes profissionais técnicas de
nivel médio) e de certificacdo final (para habilitacdes profissionais técnicas de nivel medio).
As matrizes curriculares sdo também o documento oficial que aprova a instauracédo de uma
habilitag&o 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.

4.11.20. Relagbes entre competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas
As competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas séo intrinsecamente relacionadas entre
si, tendo em vista a macrocompeténcia de solucionar problemas do mundo do trabalho.
Citamos a definicdo de “competéncia” que traz o artigo 6° da Resolucao\CGNE/CEB n.° 4/99:
“‘As competéncias requeridas pela educacio profissional, consideradas a
natureza do trabalho, s&o:
| - competéncias basicas, constituidas no ensine fundamental e médio;
Il - competéncias profissionais gerais, comuns aos técnicos de cada area;
[l - competéncias profissionais «eSpecificas de cada qualificacdo ou
habilitacdo”. (Resolugao CNE/CEB,4/99)
Em relacdo aos conceitos de competénciasy de habilidade, de conhecimento e de valor,
transcrevemos trecho do Parecer CNE/GEB n.° 16/99:
“O conhecimento é entendido como<o que muitos denominam simplesmente saber. A
habilidade refere-se ao saberdazer relacionado com a prética do trabalho, transcendendo
a mera acdo motora. O valgr se expressa no saber ser, na atitude relacionada com o
julgamento da pertinéngiaida acdo, com a qualidade do trabalho, a ética do comportamento,
a convivéncia participativa e solidaria e outros atributos humanos, tais como a iniciativa e a
criatividade”.
Pode-se dizer, portanto, que alguém desenvolveu competéncia profissional quando
constitui, articula e mobiliza valores, conhecimentos e habilidades para a resolucdo de
problemas ndo sO rotineiros, mas também inusitados em seu campo de atuacao
prefissional. Assim, age eficazmente diante do inesperado e do inabitual, superando a
experiéncia acumulada transformada em habito, mobilizacdo também da criatividade e para
uma atuacgao transformadora.
Para a aquisicdo de competéncias profissionais, faz-se necesséario o desenvolvimento de
habilidades, mobilizando também fulcro tedrico solidamente construido, com aparato

cientifico e tecnoldgico. Logo, habilidades e bases tecnoldgicas/cientificas sao faces
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complementares da mesma “moeda”, para utilizar a conhecida metafora. A competéncia é
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 tecnologicas).

Se o trabalho pedagogico for direcionado apenas a aquisicdo de conhecimentos, 0s
egressos nao serdo instrumentalizados para a aplicacdo dos saberes, dando origem a uma
formacdo profissional falha, ja que havera grandes dificuldades para solucéo de prohlemas
e para a flexibilidade de atuacdo (capacidade de adaptar-se a varios contextos).

Se o trabalho pedagdgico for direcionado apenas ao desenvolvimento das habllidades, de
forma exclusivamente mecéanica, ndo havera também o desenvolvimento da eapacidade de
flexibilizacdo nem de solucéo de problemas, pois novos problemas serd0-um obstaculo, ou
seja: o profissional tera dificuldades de resolver situa¢cdes 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 desenvelvimento de competéncias, pois
esta sendo exigida (da pessoa integral) a capacidade defaprendizado e mudanca continuos,
traduzidos em parte na capacidade de adaptagao, pois as necessidades mudam
constantemente, com as transformacdes técnicas e cientificas, mas também com as

alteracdes sociais e culturais.

4.11.21. Plano de Curso

Documento legal que organizay@'ctirriculo na forma de planejamento pedagdégico, de acordo
com as legislagbes e outras fundamentagbes socioculturais, politicas e historicas,
abrangendo justificativasy objetivos, perfil profissional, organizacdo curricular das
competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, temas e cargas horarias tedricas e praticas,
aproveitamento< de experiéncias e conhecimentos e avaliagdo da aprendizagem,

infraestrutura‘de laboratérios e equipamentos e pessoal docente, técnico e administrativo.

Fontes Bibliogréaficas
e ALVES, Julia Falivene. Avaliacdo educacional: dateoria a pratica. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.
e CENTRO PAULA SOUZA. Missao, 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

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos,

diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusédo da respectiva habilitagao

profissional, podera ocorrer por meio de:

v’ qualificacbes profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico concluidosyeém outros
CUrsos;

v’ cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacéo profissional,‘nediante avaliacéo
do aluno;

v’ experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios infQrhais, mediante avaliagcao
do aluno;

v' avaliacdo de competéncias reconhecidas em pfacessos formais de certificacdo
profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormiente adquiridas pelo aluno, por meio da

educacgéao formal/ informal ou do trabalhg,{ara fins de prosseguimento de estudos, sera

feito mediante avaliacdo a ser realizada por comissdo de professores, designada pela

Direcdo da Escola, atendendo os,refeérenciais constantes de sua proposta pedagadgica.

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedicdo de diploma, para

conclusao de estudos, seguirsse-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da

Educacéo e assim come 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 voltado para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitacdes profissionais e as respeectivas
qualificagcbes previstas.
Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizagdo de instftumentos
diversificados — textos, provas, relatérios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfolio,
projetos, etc. — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento.de competéncias
em diferentes individuos e em diferentes situacdes de aprendizagem:
O caréter diagnoéstico dessa avaliacdo permite subsidiar as deeisdes dos Conselhos de
Classe e das Comissoes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacao;

e reclassificacéo;

e aproveitamento de estudos.
E permite orientar/ reorientar os processSos de:

e recuperacado continua;

e progressao parcial.
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/ reduzit\dificuldades que inviabilizam o desenvolvimento das competéncias
visadas.
Acresce-sesainda que, o instituto da Progressao Parcial cria condi¢bes para que os alunos
com mencado insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam,
concomitantemente, cursar o modulo seguinte, ouvido o Conselho de Classe.
Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em maodulo
diverso daquele que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comisséo de
Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliagbes 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 formacado inicial e continuada de
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trabalhadores, etapas ou modulos das habilitagBes 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 abaixo conforme estdo conceituadas e operacionalmente definidas:

MENCAQ| CONCEITO DEFINICAO 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 o _ )
competéncias do componente curricular no periodo.
.. 10 aluno obteve desempenho insatisfatorio no desenvolvimento
Insatisfatorio . _ ]
das competéncias do componente curricular no periodo.

Seréa considerado concluinte do curso ou classifieado para o médulo seguinte o aluno que
tenha obtido aproveitamento suficiente para promocao — MB, B ou R — e a frequéncia
minima estabelecida.

A frequéncia minima exigida sera de@5% (setenta e cinco) do total das horas efetivamente
trabalhadas pela escola, calculada-'sobre a totalidade dos componentes curriculares de
cada modulo e terd apuracég,independente do aproveitamento.

A emissao de Mencéao Finale demais decisdes, acerca da promocao ou retencao do aluno,
refletirdo a andlise dojseu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/
ou nas ComissGeS\Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para 0s

modulos corfespondentes.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

2 Balanca eletronica digital; com capacidade para até 10 quilos @

4 Batedeira; tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 Ii@

4 Fogéo tipo convencional, com 4 bocas ‘\@

1 Forno de Microondas, tipo doméstico; funcionamei@trico

2 Liquidificador tipo industrial; com capacidade mm para 2 litros

2 Liguidificador tipo doméstico Q -

2 Processador de alimento; jarra com capagc de para 1,200ml|

4 Processador de alimento; doméstico&@a com capacidade para 3,4 litros

1 Refrigerador doméstico; frost ‘fre&acidade total liqguida minima de 425
litros “\(’

1 Phmetro digital microprocgssado; para amostras de 1ml
Refratbmetro digitgl GQ%

4 Termdmetro di ."com limite operacional de -50 a + 400 graus
centigrados (&ntato) -50 a + 230 graus centigrados (com contato)

3 rio em acgo
20 é< "adeira fixa; concha dupla; com encosto e assento em polipropileno
3 Estante desmontavel em aco

Mesa com tampo de aco inox

Quadro branco

01

Avental de PVC forrado
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01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua
e ao Calor

Conf. Nessid. | Luva Plastica descartavel

02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios

de Aramida
Conf. Nessid. | Sapatos de Seguranca de Elastico Branco
Conf. Nessid. | Touca descartavel TNT unissex
Utensilios e Acessorios
Itens de responsabilidade da Unidade

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

02 Assadeira teflon peguena

01 Balde para gelg*em inox

01 Balde parayvinho 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) *
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04 Cacarolas (26) *

01 Cartdo de memaria para camera digital
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 média

01 Conjunto de bicos para confeitar
04 Conjunto de colher medida

01 Conjunto de cortadores desbiscoito
04 Conjunto de xicara medida

24 Copo de vidro

04 Copo medidor

06 Cumbueasyindividuais 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 media

02 Espremedor de alho

02 Espremedor de frutas manual

02 Espremedores de batatas

08 Faca de chefe de 8

02 Faca de desossar
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04 Faca de legumes

24 Faca de mesa

02 Faca de pao serrilhada de 8

06 Faca de peixe

06 Faca de serra (churrasco)

06 Faca de sobremesa

04 Faca de tornear

01 Filtro de linha 1500va, bivolt, 115/220v, com 06 tomadas universal
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 bale“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

04 Frigideirathotel

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
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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

01 Maquina para moer carnes

02 Molheira de inox com concha

04 Pa de bolo

04 Panela (20) *

04 Panela (22) *

04 Panela (24) *

04 Panelas de pressao 4 litros

04 Panelas para fritura com cesto

04 Espatula tipo P&o duro

01 Pedra para afiar

04 Pegador de cumbca

02 Pegador de_gelo inox

02 Pegador. de massa

02 Pegador,de salada

01 RPegadores 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
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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 louga 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 liméo (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

02 Suportes plasticos para coador de café (n°103)
08 JFabua 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
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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 pequena

01 Wok

06 Xicaras de café com pires \éﬁ
06 Xicaras de cha com pires @\

Adipometro; para mensurar prega cutanea,

Balanca digital, com régua antropon‘@; de 1.90m no minimo; 200 kg,
resolucao de 100 g Q\‘b

Estadidometro; digital com ré graduada; para aferir altura fisica em

centimetros; 0,80 até 2,2

CPS

Microcomputador - pac

Modelo anatémicorhiimano; torso classico, dorso aberto

CPS

Notebook - pa

Projetor ultimidia - padrdo CPS

R R R R o,

Rég\ ropométrica, graduada, com bastdo e haste em madeira (1,00

AN

' LED 42 polegadas

Armario alto; tipo fechado; com fechadura com 2 chaves escamoteéaveis
20 Cadeira fixa

Mesa auxiliar para escritério
5 Mesas para computadores
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Avental de PVC forrado

Avental de Vinil

Avental em Malha de Ac¢o Inox 70 cm

R R R e

Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e

ao Calor

Bota de PVC - Preta - Cano Longo - Palmilha e Bico de Aco - Q&T
Protecéo

Botas de PVC Cano Longo Branca QQ

o e -
aqueta lermica ‘\%

Luva de silicone altaflex para alta temperatura va

S

Luva Fio de Aco

&
N

[ S R RS B

Luva Malha de Aco g

Luva Térmica para Alta Temperatura (até

 A00 graus) - Grafatex c/ Fios de

Aramida

[EEN

\‘5’
Luvas de Latex Verniz Silver Az@'

<+

Luvas de PVC Térmica para‘\%ua temperatura Alaska

Sapatos de Seguranca r@ﬁstico Branco

S
. e
A

26

are nutricional

26 & Software gerencial; gerenciamento de compras e suprimentos

)
N
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Tecr:Ecl))I(ggico Curso Bibliografia /SO?,IFI{EENO ?ﬁé‘:\;é‘ ISOgllj?tgl(l(z)ME 'la‘l\l:(t)?\;é /SOgllj?tlgll;lgME '/A,\l:(t)?\;g Titulo Subtitulo Edicdo | Cidade Editora ISBN Ano
Gestéo de
Ana Maria | Unidades de
Ambiente e Nutricdo e Edeli Mbnica Arboite de | Alimentagéo e|{Um Modo» de Sé&o
Saude Dietética Basica ABREU Simioni | NEUMANN Gléria PINTO Oliveira Nutrigdo Fazér 6 Paulo Metha 9788588888302 2016
Préaticas em
Ambiente e | Nutricdo e Céssia Flavia Tecnologia de Porto
Saude Dietética Bésica NESPOLO Regina PINTO Santos Alimentos 1 Alegre Artmed 9788582711958 2015
Principais Etapas
Ambiente e Nutricdo e Cynthia Ana Tecnologia dos | da Cadeia Séo
Saude Dietética Basica CANDIDO Cavalini_ | CARELLE Claudia Alimentos Produtiva 1 Paulo Erica 9788536510842 2015
Silvia M.
Ambiente e Nutricdo e Francisc Biodispofiibilidade
Saude Dietética Basica COZZOLINO | ato de Alimentos 5 Barueri Manole 852044136X 2016
Ambiente e Nutricdo e Séo
Saude Dietética Bésica FREIXAS Dolores | CHAVES Guta Nutricdo e dietética 1 Paulo Erica 9788536506234,00 2014
Qualidade das
Matérias Primas,
Doengas
Transmitidas por
Pedro Maria Higiene e | Alimentos e
Ambiente e Nutricdo e Manuel Isabel Vigilancia Sanitaria | Treinamento  de Séo
Saude Dietética Basica GERMANO Leal GERMANO Simdes de Alimentos Recursos 3 Paulo Senac 9788574583525 2017
Gastronomia
Hospitalar para
Paciente em
Ambiente e | Nutricdo e Situagoes
Saude Dietética Bésica ISOSAKI Mitsue NAKASATO Miyoko CASSEB Elisabeth Especiais 1 Barueri Manole 9788520437209 2015
Alimentos,
Ambiente e | Nutricdo e Nutri¢do e Rio de
Saude Dietética Bésica KRAUSE Marie V. | MAHAN Kathleehn Dietoterapia 1 Janeiro Atheneu 9788538805731 2014
Ambiente e | Nutricdo e A Arte de Receber Séo
Saude Dietética Béasica MATIAS Marlene em Eventos 14 Paulo Elsivier 9788535286632 2018
Ambiente e Nutricdo e Organizacéo de | Procedimentos e
Saude Dietética Basica MATIAS Marlene Eventos Técnicas 1 Barueri Manole 9788520439555 2014
Os Servigoes de
Iracema Alimentagéo -
Ambiente e Nutricdo e de Planejamento e Sao
Saude Dietética Basica MEZOMO Barros Administracéo 6 Paulo Manole 9788520436219 2015
Administragdo de
Unidades
Ambiente e | Nutricdo e Tatiana Daniela Produtoras de | Desafios e Sao
Saude Dietética Bésica OLIVEIRA Coura) SILVA Alves Refeicdes Perspectivas 1 Paulo Rubio 9788584110230 2016
Llieselott Selecéo e
Ambiente e Nutricdo e e Marta Preparo de Rio de
Saude Dietética Basica ORNELAS, Hoeschi | KAJISHIMA Shizuko VERRUMA Bernardi Técnica Dietética Alimentos 8 Janeiro Atheneu 8574540927 2013
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Sénia Barueri -
Ambiente e | Nutrigdo e Tucundu Nutricdo e Técnica Sao
Saude Dietética Basica PHILIPPI va Dietética Paulo Manole 9788520433225 2016
Tabela de
Soénia Composicao Barueri -
Ambiente e Nutricdo e Tucundu Quimica de Séo
Saude Dietética Basica PHILIPPI va Alimentos Paulo Manole 9788520454244 2017
Sénia Barueri -
Ambiente e Nutricdo e Tucundu Nutricéo e Séo
Saude Dietética Basica PHILIPPI va Gastronomia Paulo Manole 9788520450802 2018
Nutrigdo: Clinica,
Esportiva, Saude
Coletiva e Gestéo
de Qualidade em
Ambiente e Nutricdo e Irani Servigos de Séo
Saude Dietética Basica SANTOS Gomes Alimentacéo Paulo Martinari 9788581160399 2015
Manual de
Controle Higiénico
Sanitéario em
Ambiente e Nutricdo e SILVA Eneo Servigos de Séo
Saude Dietética Basica JUNIOR Alves da Alimentacao Paulo Varela 9788577590193 2014
TratadQ de
Sandra Joana Alimentacéo,
Ambiente e Nutricdo e M. D"arc Nutricdo e Séo
Saude Dietética Basica SILVA Chemin | MURA Pereira Dietoterapia Paulo Paya 9788557950009 2016
Nutri¢do da
Ambiente e Nutricdo e Marcia Gestacéo ao Séo
Saude Dietética Bésica VITOLO Regina Envelhecimento Paulo Rbio 9788564956896 2014
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CAPITULO 8

PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes, que irdo atuar no Curso 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 ordem abaixo discriminada:

v Licenciados na Area Profissional relativa a disciplina;

v' Graduados na Area da disciplina.

O Ceeteps proporcionard cursos de capacitacdo para docentes voltados” para o

desenvolvimento de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magisterio, além do

conhecimento da filosofia e das politicas da educacao profissional.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE,CURRICULAR

COMPONENTE
CURRICULAR

TITULACAO

Diagnostico da Alimentagao
Humana

e Alimentos (Ell)

e Ciéncias dosAlimentos

¢ Engenharia\de Alimentos
e Farmacia— Alimentos

e Nutrigao

e Nutricdo e Dietética (EIl)
e\ \Tecnologia de Alimentos
¢ Tecnologia dos Alimentos

Técnica Dietética I, lrel

e Economia Doméstica

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética (EIl)

¢ Tecnologia em Gastronomia

Higiene dos Alimentos

e Agronomia

¢ Alimentos (EIl)

¢ Biologia

e Biologia (LP)

e Ciéncia dos Alimentos

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias Bioldgicas

e Ciéncias Bioldgicas (LP)

e Ciéncias e Tecnologia de Laticinios
e Engenharia Agricola

¢ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agronémica

e Engenharia de Alimentos
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¢ Engenharia Quimica

e Farmacia — Alimentos

e Medicina Veterinaria

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética (EIl)
e Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Alimentos

Administracdo e Seguranca no | e Nutricdo
Servi¢o de Alimentacédo ¢ Nutricdo e Dietética (EIl)

e Letras com Habilitacdo em Linguistica
e Letras com Habilitacdo em Portugués (LP)
e Letras com Habiltacdo em Secretéario™ Bilingue/

Portugués

e Letras com Habilitacdo em Secretarig'Executivo Bilingue/
Portugués

e Letras com Habiltacdo emgyTradutor e Intérprete/
Portugués

Linguagem, Trabalho e e Linguistica (G)/ (LP)

Tecnologia e Secretariado/ Secretagiado Executivo
e Secretario/ Secretariado Executivo com Habilitagdo em
Portugués
e Tecnologia emvAutomacédo de Escritorio e Secretariado
e Tecnologiasem Formacédo de Secretario
e Tecpologia em Secretariado Executivo Bilingue
o Teenologia em Secretariado Executivo Trilingue
o, ~I'tadutor e Intérprete com Habilitagdo em Portugués
o \"Administracdo
e Administragdo — Habilitagdo em Administragdo Hospitalar
e Administragdo — Habilitagdo em Comércio Exterior
e Administragéo — Habilitagdo em Marketing
e Administragdo de Empresas
e Administracdo de Empresas e Negocios
e Ciéncias Administrativas
e Ciéncias Econdmicas
e Ciéncias Gerenciais e Orcamentos Contabeis
Etica e Cidadania e Ciéncias Juridicas
Organizacional e Ciéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais

e Ciéncias Sociais (LP)

e Direito

e Economia

e Estudos Sociais com Habilitacdo em Histéria (LP)

e Filosofia
e Filosofia (LP)
e Historia

e Histéria (LP)
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Nutricdo

Pedagogia (G ou LP)

Psicologia

Psicologia (LP)

Relagbes Internacionais
Sociologia

Sociologia (LP)

Sociologia e Politica

Sociologia e Politica (LP)
Tecnologia em  Planejamento
Programacéo Econbémica
Tecnologia em Processos Gerenciais

Administrativo

e

Educacéo Nutricional em
Saude Publica

Nutricdo
Nutricdo e Dietética (EII)

Boas Praticas em Unidades
Produtoras de Refeicdes

Alimentos (Ell)

Biologia

Ciéncias Biologicas
Ciéncias Biologicas (LP)
Ciéncias dos Alimentos
Engenharia de Alimentos
Nutricdo

Nutricdo e Pietetica (EII)
Tecnologia'dos Alimentos
Tecnolegia em Alimentos

Planejamento Alimentar

Bi@medicina

€iéncias Bioldgicas (Biomédicas) — Modalidade Médica

Ciéncias dos Alimentos
Engenharia de Alimentos
Farmacia — Alimentos
Farmacia e Bioquimica
Nutricdo

Nutricdo e Dietética (EIl)

Estrutura efRotinas em
Servigos,de’Alimentacgéo

Nutricdo
Nutricdo e Dietética (EII)

Planejamento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em
Nutricdo e Dietética

Agronomia

Alimentos (EII)
Biologia

Biologia (LP)
Biomedicina

Ciéncia dos Alimentos
Ciéncias Biologicas

Ciéncias Biologicas (Biomédicas) — Modalidade Médica

Ciéncias Biologicas (LP)
Ciéncias e Tecnologia de Laticinios
Economia Doméstica
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Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica
Engenharia de Alimentos
Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farméacia — Alimentos

Medicina

Nutricdo

Nutricdo e Dietética (EIl)
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Alimentos

Terapia Nutricional e
Gastronomia Hospitalar

Nutricdo

Gestdo Operacional em
Servicos de Alimentacéo

Nutricdo
Nutricéo e Dietética (EIl)

Tecnologia dos Alimentos e
Rotulagem Nutricional

Alimentos (EII)

Ciéncias dos Alimentos
Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica
Nutricdo

Nutricdose Dietética (EII)
Tecaologia dos Alimentos
Tetnologia em Alimentos

Gestéo Profissional em
Unidades de Alimentagéo

Nutricdo
Nutricdo e Dietética (EII)

Inglés Instrumental

Letras com Habilitagdo em Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em Secretario Bilingue/ Inglés
Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue
Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Inglés
Lingua Inglesa — Modalidade Secretariado Bilingue
Lingua Inglesa — Modalidade Secretariado Bilingue —
Portugués/ Inglés

Secretario/ Secretariado Executivo com Habilitagdo em
Inglés

Tecnologia em Automacédo de Escritério e Secretariado/
Inglés

Tecnologia em Automacdo Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Tecnologia em Formagéo de Secretariado/ Inglés
Tecnologia em Formacédo de Secretario/ Inglés
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e Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés
e Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Inglés

e Agronomia

e Alimentos (Ell)

¢ Biologia

e Biologia (LP)

e Biomedicina

e Ciéncia dos Alimentos

¢ Ciéncias Biologicas

e Ciéncias Biologicas (Biomédicas) — Modalidade Médica
¢ Ciéncias Biologicas (LP)

¢ Ciéncias e Tecnologia de Laticinios
e Economia Doméstica

e Engenharia Agricola

o Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agrondmica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Produc¢de ‘Quimica
¢ Engenharia Industrial Quimica

e Engenharia Quimiea

e Farmacia — Alimentos

e Medicina

e Nutricdo

¢ Nutricdore Dietética (EII)

e Tecnologia dos Alimentos

o, clecnologia em Alimentos

Desenvolvimento do Trabalho
de Concluséo de Curso (TCC)
em Nutricdo e Dietética

O quadro acima apresenta a inmdicacdo da formacdo e qualificacdo para a funcéo
docente. Para a organizacdo,dos concursos publicos, a unidade escolar devera
consultar o Catalogo de Réguisitos de Titulacdo para Docéncia.

Toda Unidade Escolarieonta com:

Diretor de Escela Técnica,;

Diretos, de Servico — Area Administrativa;

Difetor de Servico — Area Académica;

Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacdo Pedagogica;

Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientacdo 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 a habilitacao;

v/ a apresentacao do certificado de conclusédo do Ensino Médio ou equivalente.

O primeiro modulo ndo oferece terminalidade e sera destinado a construcao dé um conjunto
de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competénciassmais complexas,

previstas para os médulos subsequentes.
Ao término dos dois primeiros modulos, o aluno faréa jusiao” Certificado de Qualificacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE _DE PRODUTOS EM SERVICOS DE

ALIMENTACAO.

O certificado e o diploma terdo validade nacional.
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PARECER TECNICO

Analise dos Itens do Plano de Curso

1.1. Identificacdo da Instituicdo: Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula
Souza - Ceeteps
1.1.1. CNPJ - 62823257/0001-09
Natureza Juridica — Autarquia Estadual
1.1.2. Endereco — Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — 01208-000 — Sao Paulo — SP
—(11) 3324-3300 — http://www.centropaulasouza.sp.gov.br
1.1.3. Dependéncia Administrativa — Estadual
1.1.4. Supervisédo de Ensino Delegada — Resolugcédo SE 78, def¥%11-2008

1.2. Identificacdo do Curso

e Habilitagio Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA.

e Eixo Tecnolégico: Ambiente e Saude.
O Eixo Tecnoldgico propde uma carga hararia’de 1200 horas. O curso apresentado prop6e
um total de 1200 horas distribuidas em‘rés semestres, com 400 horas cada um, ou 1500

horas-aula com 500 horas-aula ponsemestre.

1.3. Justificativa e Objetivos

Mesmo dentro de um eontexto 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 préprio desenvolvimento do pais.
Observa-se,que os termos de ocupacao territorial foram invertidos, ja que em meados de
1950 awpopulacdo era substancialmente rural (66%) e atualmente cerca de 80% da
popuilagao reside nos grandes centros urbanos.

Devido a globalizacdo e ao aumento do nimero de mulheres que trabalham fora de casa,
observa-se um maior consumo de produtos industrializados e de refei¢cdes realizadas fora
do lar.

O excesso de peso e a obesidade sdo considerados problemas de saude mundial, que tém

aumentado principalmente nas areas urbanas de paises com rendas média ou baixa. De
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acordo com a Organizacado Mundial da Saude (OMS), estima-se que 2,3 bilhdes de adultos
terdo excesso de peso e mais de 700 milhdes serdo obesos em 2015.

A POF (Pesquisa de Orcamento Familiar) 2002-2003 levantou que o pais tinha cerca de
38,6 milhdes de pessoas com peso acima do recomendado, o equivalente a 40,6% de sua
populacao adulta. Deste total, 10,5 milh6es eram obesos. Na POF 2008-2009, o excesso
de peso em homens adultos saltou para 50,1% e ultrapassou, em 2008-2009, o das
mulheres, que foi para 48%.

No Brasil, as prevaléncias do excesso de peso e obesidade em adultos aumentaram‘desde
os estudos conduzidos na década de 1970, sendo que, mesmo em criancgas e adoléscentes,
prevaléncias mais elevadas tém sido observadas recentemente. Considerando a relacao
entre obesidade na infancia e na idade adulta, é bastante provavel quejeste problema de
salde publica torne-se ainda mais preocupante nas proximas décadas.

Torna-se imprescindivel que profissionais da area da Saude divulguem informacdes que
promovam a melhoria da qualidade de vida e garantampa seguranca alimentar nas
Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR), portanto o campo de trabalho do profissional de
nutricdo se amplia, ganhando projecéo, em funcadodaexigéncia que caracteriza o mercado.
Os principais requisitos apontados pelas emprésas para a contratacao de pessoal dizem
respeito a solida base de conhecimentos gadlexibilidade para atuar em situacdes adversas,
a capacidade de o profissional agir e adaptar-se para acompanhar as mudangas do mundo
moderno. O profissional da saide;»ou seja, o0 TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,
deverda deter a qualificacdo prafissional, tanto na dimenséo técnica especializada quanto na
dimenséo ético-politica e de‘relagbes interpessoais.

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA ¢é o profissional que acompanha e orienta as
atividades de controle;de qualidade, higiénico-sanitarias e seguranca no trabalho, em todo
0 processo de ptoducéo de refeicdes e alimentos. Acompanha e orienta os procedimentos
culinarios de ‘preparo de refeigcbes e alimentos. Coordena a execucdo das atividades de
posiciopamento, transporte e distribuicdo de refeigcbes. Pode estruturar e gerenciar servigos
de dtendimento ao consumidor de industrias de alimentos e ministrar cursos. Define
padrdes de procedimentos, elabora Manual de Boas Praticas em UAN e implanta sistemas
de qualidade. Realiza, também, a pesagem de pacientes e aplica outras técnicas de
mensuragao de dados corporais para subsidiar a avaliacdo nutricional; avalia as dietas de
rotina com a prescricdo dietética indicada pelo nutricionista. Participa de programas de
educacao alimentar.

A montagem do curso foi feita com a assessoria de profissionais bacharelados em Nutricao.
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O Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA tem como objetivo capacitar o aluno
para:

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

e interpretar e aplicar a legislacéo referente aos direitos do consumidor/ usuario;

e desenvolver acbes que promovam o bem-estar do individuo e da coletividade (sadios
ou enfermos);

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

e acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de preparo de refeicbes e
alimentos;

e coordenar a execucao das atividades de porcionamento; transporte e distribuicéo de
refeicdes;

e gerenciar de forma eficiente e racional as UAN @ UND.

1.4. Requisitos de Acesso
O ingresso ao Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-a4 por meio de
processo classificatério para alunos gaestenham concluido, no minimo, a primeira série e
estejam matriculados na segundaserie do Ensino Médio ou equivalente.
O processo classificatorio ser@divulgado por edital publicado na Imprensa Oficial, com
indicacdo dos requisitosgscondicdes e sistematica do processo e numero de vagas
oferecidas.
As competéncias g\habilidades exigidas serdo aquelas previstas para a primeira série do
Ensino Médig, mas quatro areas do conhecimento:

e Lingoagem;

o _Ciéncias da Natureza,

¢ “'Ciéncias Humanas;

e Matematica.
Por razbes de ordem didatica e/ ou administrativa que justifiquem, poderdo ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por
ocasiao de suas inscrigdes.
O acesso aos demais modulos ocorrera por avaliacdo de competéncias adquiridas no

trabalho, por aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificagéo.
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1.5. Perfil Profissional

O perfil profissional proposto define a identidade do curso e esta descrito de acordo com 0
proposto no Eixo Tecnoldgico de Ambiente e Saude.

As competéncias gerais, atribuicbes e atividades estdo baseadas na Classificagdo

Brasileira de Ocupacdes (CBO):

Titulos

2237-10 — Nutricionista
2237-05 — Auxiliar de Nutricéo e Dietética

O mercado de trabalho proposto esta coerente com as areas de atuacao,

1.6. Organizagé&o Curricular

1.6.1. O curriculo foi organizado de modo a garantir o que determlina a Lei Federal n.° 9394,
de 20-12-1996; Resolucdo CNE/CEB n.° 1, de 5-12-2014;\Resolucdo CNE/CEB n.° 6, de
20-9-2012; Resolucao SE n.° 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.° 5154, de 23-7-2004,
assim como as competéncias profissionais que foram identificadas pelo Ceeteps, com a
participacdo da comunidade escolar.

O curso é estruturado em trés modulos, articulados com 400 horas cada um.

O primeiro médulo ndo oferece terminalidade e sera destinado a constru¢éo de um conjunto
de competéncias que subsidiardgondesenvolvimento de competéncias mais complexas,
previstas para os modulos subsegquentes.

Ao término dos dois primegires médulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacdo
Profissional Técnica derlNivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO qué g0 profissional que organiza e administra servicos de alimentag&o e
nutricdo; diagnostica e controla as condi¢des higiénico-sanitarias, atendendo as normas
legais; plangja, supervisiona e implanta sistemas de Boas Praticas em Unidades de
Alimentac&o; identifica, controla e orienta quanto as necessidades nutricionais de
populagdes sadias; planeja e desenvolve programas de educacao para a saude alimentar
de“populacdes sadias.

O curso é organizado por componentes curriculares que indicam as competéncias e
habilidades a serem construidas e bases tecnologicas, que sdo conhecimentos a serem
adquiridos e sua carga horaria, tanto teérica com a carga horaria da parte pratica

desenvolvida em laboratoérios.
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O proposto nos componentes curriculares esta coerente e suficiente para atingir o perfil
proposto para a saida intermediaria e perfil profissional de conclusao.
O perfil profissional de concluséo esta coerente com o perfil proposto ao CNCT, assim como

0s temas propostos estdo incluidos em todos os componentes curriculares do curso.

1.6.2. A Metodologia Proposta

O curriculo organizado por competéncias propde aprendizagem focada no aluno, engquanto
sujeito de seu préprio desenvolvimento. O processo de aprendizagem propde a definicdo
de projeto, problemas e/ ou questdes geradoras que orientam e estimulam a investigacéo,
0 pensamento e as acdes e a solucao de problemas.

A problematizacao, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e os ambientes de formacao
se constituem em ferramentas basicas para a construcdo de competéncias, habilidades,
atitudes e informagoes.

1.6.3. Trabalho de Conclusé&o de Curso

O Trabalho de Concluséo de Curso tem como objetivo a sistematizacdo do conhecimento
pertinente a profissdo e sera desenvolvido ‘mediante controle, orientacdo e avaliagdo
docente; permitira aos alunos o conhecimente'do campo de atuacao profissional, com suas
peculiaridades, demandas e desafios.

O Trabalho de Conclusédo de Curso.envolvera necessariamente uma pesquisa empirica,
que serd somada a pesquisa kibliografica e dard embasamento préatico e tedrico ao
trabalho.

As atividades, em numeraide 120 (cento e vinte) horas, destinadas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusae de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para o curso e
constardo do histérico escolar.

1.6.4. Q Estagio Supervisionado

O cursa ndo exige o cumprimento do estagio supervisionado e sua matriz curricular conta
com, 750 horas-aula de praticas profissionais, que serdo desenvolvidas na escola ou em
empresas da regido, por meio de simulagdes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de
ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situagdes proximas da realidade do mercado
de trabalho.

O aluno, a seu critério, podera realizar, enquanto estiver cursando, 0 estagio

supervisionado. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas deverdo constar do
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historico escolar. A escola acompanhara as atividades de estagio definido no “Plano de

Estagio Supervisionado”.

1.7. Os critérios de “Aproveitamento de Estudos” e os critérios de “Avaliagdo de
Aprendizagem” estdo propostos de acordo com a legislagdo vigente e o contido no
Regimento Comum das Escolas Técnicas Estaduais do Centro Estadual de Educacéo

Tecnologica do Centro Paula Souza.

1.8. InstalacBes, Materiais, Equipamentos, Acervo Bibliogréfico

As instalacdes propostas para as aulas teoricas e aulas praticas correspondem as
necessidades de cada componente curricular a ser desenvolvido, assimicomo atendem as
propostas estabelecidas para o desenvolvimento do curso, as referéncias bibliograficas e

0S materiais e equipamentos.

1.9. Pessoal Docente e Técnico
Toda Unidade Escolar conta com:
e Diretor de Escola Técnica;
e Diretor de Servigo — Area Administrativa;
e Diretor de Servigo — Area Acadéfica;
e Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacdo Pedagogica;
e Coordenador de Curso;
e Auxiliar de Docente;
e Docentes.
A habilitacdo dos degentes esta organizada de acordo com o componente curricular que o
mesmo devera~desenvolver. Esta relacdo regulamenta, também, os concursos publicos e

a atribuicé@yde aulas.

L.10nCertificado e Diploma
A0 aluno concluinte do curso serd conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, satisfeitas as exigéncias relativas:

e ao cumprimento do curriculo previsto para a habilitacao;

e a apresentacédo do certificado de conclusédo do Ensino Médio ou equivalente.
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O primeiro médulo ndo oferece terminalidade e seré destinado a construgdo de um conjunto
de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,
previstas para os modulos subsequentes.

Ao término dos dois primeiros médulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO.

O certificado e o diploma terdo validade nacional.

Sao Paulo, 20 de setembro de 2012.

ROSANA LAVORENTI FELLET
RGA2:140.267
Bacharelado e Licenciatura em Enfermagem; Pos-Graduacao Latu Sensu em
Administracdo Hospitalar; Formagao Pedagdgica para Docentes de Enfermagem e
Administracdo dos Servicos de Saude

056 — Etec Coronel Fernando Febeliano da Costa (Piracicaba)
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 03-09-2012

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacao Tecnoldgica
Paula Souza designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Sebastido\Mario
dos Santos, R.G. 4.463.749 e SOnia Regina Corréa Fernandes, R.G. 9.630:740-7, para
procederem a andlise e emitirem aprovacao do Plano de Curso da Habhilitacao Profissional
de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, incluindo a Qualificagde Profissional Técnica
de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAQAO, a
ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula

Souza — Ceeteps.

SaoRPaulo, 03 de setembro de 2012.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico
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APROVACAO DO PLANO DE CURSO

A Supervisdo Educacional, supervisdo delegada pela Resolucado SE n° 78, de 07/11/2008,
com fundamento no item 14.5 da Indicacdo CEE 08/2000, aprova o Plano de Cuts0 do Eixo
Tecnoldgico de “Ambiente e Sadde”, referente a Habilitagéo Profissional@e TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, incluindo a Qualificacdo Profissional Téénica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAQAO, a ser implantada na

rede de escolas do Centro Estadual de Educacao Tecnholdgica Paula Souza, a partir de 03-

10-2012.
Sae‘Paulo, 03 de outubro de 2012.
Amneris Ribeiro Sebastidao Mério dos SoOnia Regina Corréa
Caciatori Santos Fernandes
R'G. 29.346.971-4 R.G. 4.463.749 R.G. 9.630.740-7
Supervisora Educacional Supervisor Educacional Diretora de Departamento
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PORTARIA CETEC N° 125, DE 03-10-2012

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico, no uso de suas atribuicées, com fundamento
na Resolugdo SE n° 78, de 07-11-2008, Lei Federal 9394/96, alterada pela Lei Federal
11741/2008, Indicacdo CEE 08/2000, Indicacdo CEE 108/2011, Deliberacdo CEE
105/2011, Resolugdo CNE/CEB 06/2012 e Parecer CNE/CEB 11/2012 e Resolugao
CNE/CEB 04/2012 e, a vista do Parecer da Supervisdo Educacional, expede a presente
Portaria:

Artigo 1° - Fica aprovado, nos termos da Deliberacdo CEE n° 105/2011 e do item+14.5 da
Indicagédo CEE 08/2000, o Plano de Curso do Eixo Tecnoldgico “Ambiente @,Saude”, da
seguinte Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio:

a) TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, incluindo a Qualifitacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOSQEM SERVICOS DE
ALIMENTACAO.

Artigo 2° — O curso referido no artigo anterior esta autorizado.a'ser implantado na Rede de
Escolas do Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Séuza, a partir de 03-10-2012.

Artigo 3° — Esta portaria entrard em vigor na data dezsua publicacdo, retroagindo seus
efeitos a 03-10-2012.

Sao Paulo, 83 de outubro de 2012.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
€oordenador de Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 04-10-2012, secéo |, pagina 254.
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PORTARIA CETEC N° 724, de 10-9-2015

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, no uso de suas atribuicdes, com fundamento
nos termos da Lei Federal n.° 9394, de 20-12-1996 (e suas respectivas atualiza¢des), na
Resolugcdo CNE/CEB n.° 1, de 5-12-2014, na Resolugdo CNE/CEB n.° 6, de 20-9-2012, na
Resolucao SE n.° 78, de 7-11-2008, no Decreto Federal n.° 5154, de 23-7-2004, no Parecer
CNE/CEB n.° 39/2004, no Parecer CNE/CEB n.° 11, de 12-6-2008, na Deliberagdo CEE N.°
105/2011, na Indicacdo CEE n.° 108/2011, na Indicacdo CEE 8/2000 e, a vista do Parecer
da Supervisdo Educacional, expede a presente Portaria:

Artigo 1° - Ficam aprovados, nos termos da secéo IV-A da Lei Federal n.° 9394/96, do item
14.5 da Indicagdo CEE n.° 8/2000, os Planos de Curso do Eixo TecnologieoAmbiente e
Saude”, das seguintes Habilitagbes Profissionais:

a) Técnico em Agente Comunitario de Saude;

b) Técnico em Biotecnologia, incluindo a Qualificacao ProfissionalTécnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Laboratorio em Biotecnologia;

c) Teécnico em Cuidados de Idosos, incluindo a Qualificagda Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Enfermagem;

d) Técnico em Enfermagem, incluindo a Qualificacdo PFefissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Enfermagem;

e) Técnico em Farmécia, incluindo a Qualificagan, Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar Técnico em Farmécia;

f) Técnico em Nutricdo e Dietética, incluindoe a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Assistente de Produtos em Servicos de Alimentacao;

g) Técnico em Prétese Dentéria, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Laboratorig:e“de Auxiliar de Protese Dentaria.

Artigo 2° - Os cursos referidas o artigo anterior estdo autorizados a serem implantados
na Rede de Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnologica Paula Souza, a partir de
10-9-2015.

Artigo 3° - Esta portagi@€ntrara em vigor na data de sua publicacéo, retroagindo seus efeitos
a 10-9-2015.

Sao Paulo, 10 de setembro de 2015.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 11-9-2015, secéo |, pagina 52.
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L 2
ANEXO | - PADRONIZACAO DO TIPO E&JANTIDADE NECESSARIA~DE
INSTALACOES E EQUIPAMENTOS DOS L ATORIOS DAS HABILITACOES
PROFISSIONAIS \(,
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Padronizacao do tipo e quanticaae
necessaria de fnstalacbes e
equipamentos dos laboratérios das

habilftactes projfissionals
ATUALIZADO EM 17/01/2017

HABILITACAO PROFISSIONAL TECNICA DE NiVEL MEDIO
Tecnicoem
NUTRICAQO E DIETETICA

Levantamento de espacos fisicos e elaboracao de leiaute da area fisica dos
laboratorios.

Levantamento dos equipamentos, materiais de consumo e acessorios minimos
necessarios para funcionamento do curso.

Coordenagao:
Profe Almério Melquiades de Araujo

Fernanda Mello Demai
Diretora de Departamento
Grupo de Formulagao e Analises Curriculares

Responsaveis pelo Projeto:
Andréa Marquezini
Amanda Neves Pinto Ferreira Pelliciari

COORDENADORIA DE ENSINO MEDIO E TECNICO-CETEC-GFAC
JANEIRO - 2017
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CENTRO Pauta SOUZA DE SAO PAULO

HABILITACAO PROFISSIONAL TECNICA DE NiVEL MEDIO

c

Teenico em Neitricao e Dietetiea

1. Descricao geral
2. Laboratérios

Revisdo/Atualizacdo em 2016:
Professora Roseli Sanches Hauch
Etec Julio de Mesquita — Sto. André

Revisdo/ Atualizacdo em 2014-2015:
Professora Adriana Mdrcia Cerqueira
ETEC Rubens de Faria e Souza - Sorocaba

Revisdo/ Atualizacdo em 2014:
Professora Maria Célia de Carvalho e Silva
ETEC Carlos de Campos - SP

Revisdo/ Atualizagdo em 2013:
Professora Maria Célia de Carvalho e Silva
ETEC Carlos de Campos - SP

Revisdo/ Atualizacdo em 2012:
Professora Maria Célia de Carvalho e Silva
ETEC Carlos de Campos - SP

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Pagina n® 120



GOVERNO DO ESTADO

CeNTRO PauLA Souza  C0oesanratto

Colaborag¢do em 2010:
Professora Keli de Araujo Rocha
Responsavel pela Equipe do Eixo Tecnoldgico de Hospitalidade e Lazer

Revisdo/ Atualizacdo em 2010:
Professora lvia Campos Previtali

ETEC Rubens de Faria e Souza - Sorocaba
Professora Roseli Sanches Hauch

ETEC Julio de Mesquita — Sto.André
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DESCRICAO GERAL

TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

E o profissional que acompanha e orienta as atividades de controle de qualidade, higiénico-
sanitdrias e seguranca no trabalho, em todo o processo de producdo de refeicdes e alimentos.
Acompanha e orienta os procedimentos culinarios de preparo de refei¢cdes e alimentos. Coordena
a execucdo das atividades de porcionamento, transporte e distribuicio de refeicdes. Pode
estruturar e gerenciar servicos de atendimento ao consumidor de industrias de alimentos e
ministrar cursos. Define padrdes de procedimentos, elabora Manual de Boas Praticas em UAN e
implanta sistemas de qualidade. Realiza, também, 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 prescricdo dietética indicada pelo nutricionista. Participa de programas de educagao

alimentar
INFRAESTRUTURA*

1. Laboratdrio de Técnica Dietética

2. Laboratério de Nutrigao

O Laboratdrio de Informdtica é de uso compartilhado da unidade escolar e, como tal, devera ser
utilizado para todos os cursos e o ensino médio.

Recomenda-se a subdivisdo em dreas de trabalho para maior adequagdo diddtica e de emprego
de equipamentos, conforme relacionado nesta proposta.

Os laboratdrios foram dimensionados para o uso de turmas de no mdaximo 20 alunos. A divisdo de
turmas é imprescindivel, tanto pelo aspecto pedagdgico, como por questdo de seguranga, tendo
em vista o manuseio de alimentos, equipamentos que oferecem risco de acidente, utensilios
cortantes, altas temperaturas, pressdo e com chama.

*Fonte: Plano de Curso — CPS CETEC
Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos — Ministério da Educagdo
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1. LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

1.1. ESTRUTURA FiSICA

Utilizacao

Neste laboratério serdo realizadas aulas praticas oferecendo condigdes de
estudo dos alimentos, quanto a selecdo, classificacdo, aquisicdo, pré-preparo,
métodos de coccdo, preparo e armazenamento destes insumos alimentares.
Dimensionado para o uso por turmas de no maximo 20 alunos, divididos em
quatro grupos, por questdes de seguranga, tendo em vista o manuseio
equipamentos que oferecem risco de acidentes, utensilios cortantes, altas
temperatura, pressdo e com chama.

Area util

A érea do laboratdrio deve ser igual ou superior a 81.90 m?, dividido em area de
higiene, producdo, despensa e area para demonstracao.

Descrigao
geral

Os laboratérios devem ser instalados em uma area livre de focos de
insalubridade, auséncia de lixo, objetos de desuso, animais, insetos e roedores.
As dreas circundantes ndo devem oferecer condi¢Ges de proliferacdo de insetos
e roedores.

Os forros e tetos devem ter acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores
claras e em bom estado de conservacao. Deve ser isento de goteiras,
vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e descascamento. Se houver
necessidade de aberturas para ventilagdo, esta deve possuir tela com
espacamento de 2 mm e removiveis para limpeza. O pé direito deve ser no
minimo de 3m.

As paredes devem ser azulejadas até o teto. Devem ter angulos arredondados no
contato com o piso e teto.

O piso deve ser de material impermeavel, antiderrapante, resistente a abrasao e
impacto, lavavel e em bom estado de conservacdao. Nao devera apresentar
saliéncias, degraus, desniveis ou elevagdes, as grelhas devem possuir dispositivos
contra a entrada de insetos.

As janelas devem ser dispostas de forma a promover a circulacdo de ar. Devem
ter telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos
batentes. As telas devem ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom
estado de conservacgdo.

A iluminagdo deve ser uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos,
sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estar limpas
protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
conservacdo, sendo que ndo deve alterar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos.

A ventilagdao deve garantir o conforto térmico, a renovacdo do ar e que o
ambiente fique livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de
vapores.

Instalagbes

e Disponibilizar tomadas internas ou tipo pedestal com identificacdo
diferenciada de acordo com a voltagem: 110v tomada 220 v.
e Rede de gas compativel com os equipamentos.
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e Pontos de dgua potdvel e rede de esgoto.

1.2- EQUIPAMENTOS

Identificagdao: BEC

Material

Item

Qtde

Descrigao

83488

2231891

Balanga eletronica digital; calibragdo automatica,
gabinete metalico, alimentagao bivolt, com
microprocessador, tara subtrativa, indicador de
estabilidade de leitura; visor em cristal liquido com 6
digitos; com capacidade para até 10 quilos, com escala de
sensibilidade e reprodutividade com resolugdao 0,02
gramas; medindo 292 x 210 x 700 mm (cxIxa); sistema de
contagem de pegas e percentagem, pesagem de 4
unidades de massa (g, kg, Dwt e LB.).

198889

3362027

Batedeira; tipo industrial; com capacidade minima para
3,9 litros; com corpo em aco inox; tigela em aco inox; com
no minimo 03 batedor tipo planetario, massa leve, media
e pesada; com 08 velocidades; sem basculamento;
potencia do motor minima de 300 w; tensdo de
alimentagao 127 v; com garantia minima de 1 ano apds a
entrega do equipamento; no balcdo

147699

1333739

Fogao tipo convencional, com 4 bocas, com corpo em
acabamento esmaltado e mesa em inox; alimentacdo a
gas; com 04 Dbocas; queimadores duplos; com
acendimento automatico bivolt; forno auto limpante;
vidro duplo na porta, luz interna; prateleiras deslizantes;
termostato; com grill; prote¢do traseira; contendo pés
niveladores; o produto devera estar de acordo com as
normas Nbr de segurancga; prazo de garantia de 12 meses
a contar da data de entrega do produto; Fabricado de
acordo com as normas vigentes obrigatérias ABNT Nbr-
10148/2011, com sela CONPET e manual de instrugdes em
portugués.

48917

2049163

Forno de 125Microondas; tipo doméstico; funcionamento
elétrico; caixa em inox; medindo (522 x 327 x 420)mm;
capacidade para 28 litros; prato e grill douradores; com
funcdes de menu, fungdes pré programadas, 10 niveis de
poténcia; tecla de aquecimento de alimentos, tecla de
descongelar, menu grill; chave de seguranca, reldgio;
funcdo especial para descongelar feijdo; na voltagem 127
v, potencia de 900w; contendo certificado de garantia e
manual de instrucdes
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2 Liquidificador; tipo industrial; com capacidade minima
para 2 litros;

2 Liquidificador; tipo doméstico

200069 2373467 2 Processador de alimento; domestico; jarra com
capacidade para 1,200ml; acrilico; base de polipropileno;
lamina em acgo inox; tensao de alimentacdo para 127 volts,
poténcia minima de 300 w; controle com 2 velocidades,
pulsar; branca; acessério discos de aco inox filetar, fatiar,
ralar, preparo 126p6xil126lly, claras em neves, batedor de
massas; com garantia minima de 1 ano apos a entrega do
equipamento; no balcdo;

200069 3745082 4 Processador de alimento; doméstico; jarra com
capacidade para 3,4 litros; em Abs transparente; base de
polipropileno; lamina em ago inox; tensao de alimentagao
para bivolt; controle com multi-velocidades; na cor preta;
motor com potencia de 1000w; acessério fatiador,
moedor, ralador, batedor massa leve/pesada, copo para
liquidificador, espremedor de fruta, triturador; com
garantia minima de 1 ano apos a entrega do equipamento;
no balcao.

161594 3772608 1 Refrigerador doméstico; frost free, duplex; com
capacidade total liquida minima de 425 litros; na cor
branca; com prateleiras, gavetas, separador de garrafa,
porta ovos, porta latas, luz interna, pés niveladores;
medindo aproximadamente 1800 x 700 x 700 mm (axIxp);
consumo médio aproximado de 56kwh; na voltagem de
bivolt; 88kg; prazo de garantia minimo de 12 meses;
fabricacdo de acordo com as normas vigentes; com selo
Procel, eficiéncia energética letra A

14575 2063808 1 Phmetro digital; microprocessado; para amostras de 1ml;
medindo Ph com faixa de escala de -2,000 a 16,00;
medindo potencial na escala de MV:-1999,9 a 1999,9;
apresentando medida de temperatura na faixa de -5,0 a
105°celsius; com compensacdo de temperatura
automatica 0 a 100 °C; com calibracdo automatica; com
mostrador tipo display cristal liquido; com registro dos
dados por saida para impressora serial ou compativel;
acompanha: base para Phmetro, encosto porta eletrodo,
eletrodo combinado de Ph, haste de vidro; dimensoes:
110/220v (selecionavel), a 60hz; dimensées: 300 mm x 67
mm x 262 mm (Ixaxp); inclui: manual de operacdo e
servicos, garantia de 01 ano, com laudo de calibragao

1 Refratometro digital

4820 1474324 4 Termometro digital; com limite operacional de -50 a + 400
graus centigrados (sem contato) -50 a + 230 graus
centigrados (com contato); na faixa de temperatura de O a
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50 graus centigrados; usado em medir por meio de
infravermelho e medi¢cdo de temperatura interior com
sonda de penetrag¢do; na voltagem de bateria; termémetro
sem e com contatos para alimentos com alarme acustico;
utilizado para medir temperatura no interior de alimentos,
congelados, gelados e alta temperatura.

1.3- MOBILIARIO

Identificagdo: BEC Qtde Descrigao
Material Item
275930 4227905 20 Cadeira fixa; concha dupla; com encosto e assento em

polipropileno; na cor bege; sem bragos; espaldar médio;
com encosto medindo no minimo 440 x 185 mm (I x a);
com assento medindo no minimo 440 x 440 mm (I x p);
com estrutura em polipropileno; base com 04 patas; em
polipropileno; na cor bege; com prazo de garantia de no
minimo 12 meses; fabricado de acordo com normas nbr
13962 e nr-17,

281220 3914445 3 Estante desmontavel em aco, tipo aberta nos fundos e
laterais; com 09 prateleiras; na altura de 2930 mm; com
prateleiras de 925 x 420 mm (I x p); para suportar carga util
de no minimo 125 kg; com espessura minima de 2 mm
(colunas) e 0,75 mm (prateleiras); coluna tipo c; com 3
reforcos em x nas laterais e com 2 reforcos em x nos
fundos; pintura eletrostatica em tinta epdxi pd; na cor
cinza; garantia minima de 12 meses

280895 4188314 3 Armario em a¢o, medindo 1988 x 1200 x 475 mm (a x | x
p); com 02 portas de abrir; com no minimo 04 prateleiras
reguldveis; com capacidade minima de carga util de 50 kg
por prateleira uniformemente distribuida; maganeta com
fechadura embutida; as chapas de ago deverdo ter
espessura minima de 0,60 mm (chapa n. 24); folhas de aco
com tratamento de pintura eletrostatica tinta a PO hibrida
(70% 127poxi e 30% poliéster); na cor cinza; com garantia
de no minimo 12 meses.

281352 3962580 6 Mesa com tampo de ago inox, para cozinha industrial; em
aco inoxidavel padrdo AISI 304 liga 18.8; no formato
retangular; com tampo medindo (1400 x 700) mm; com
espelho de 150mm de altura; na altura total de 850 mm;
com estrutura tubular em aco inox; contendo sapatas
niveladoras; com prateleira inferior gradeada; garantia de
no minimo 12 meses.

42960 2775778 1 Quadro branco
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1.4 POTENCIA ELETRICA ESTIMADA

Equipamento

Voltagem / Poténcia
(médias aproximadas)

Unidades no
Laboratdrio

Balanca eletrdnica digital 110/220V 2
Batedeira industrial capacidade minima 220V = 280W 4
3,9 litros

Forno micro-ondas 127V = 900W 1
Liquidificador tipo industrial capacidade 110V = 450W 2
minima 2 litros

Liquidificador tipo doméstico 2
Processador de alimento tipo Mixer 110/220V 2
Processador de alimento 110V = 1000W 4
Refrigerador doméstico frost free 220V = poténcia 1/3 hp 1

duplex
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1.5 LEIAUTE
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2. LABORATORIO DE NUTRICAO

2.1. ESTRUTURA FISICA

Utilizacao

Neste laboratdrio serdo realizadas as aulas praticas para turmas de no maximo
20 alunos. A divisdo de turmas é imprescindivel, pelo aspecto pedagdgico, em
funcdo das atividades que serdao desenvolvidas.

Area util

A drea deste laboratdrio deve ser igual ou superior a 50.40 m?

Descricao
geral

Os laboratérios devem ser instalados em uma area livre de focos de
insalubridade, auséncia de lixo, objetos de desuso, animais, insetos e roedores.
As areas circundantes ndo devem oferecer condicdes de proliferacdo de insetos
e roedores.

Instalagbes

e Disponibilizar tomadas internas ou tipo pedestal com identificacdo
diferenciada de acordo com a voltagem: 110 v e 220 v.

2.2.- EQUIPAMENTOS

Identificacdo: 0 BEC Qtde Descrigao

Material

Item

98132

3651975 01 | Adipometro; para mensurar prega cutinea; em metal;
pesando aproximadamente 750 gramas; ate 88 mm,
tolerancia +- 0,1mm, pressdo 10g/mm2; em décimos de
milimetros; em prega triceps, biceps, subescapular e supra
iliaca, etc; acompanha estojo, manual de instrucdao em
portugués, maleta, referéncias Bibliograficas.

270423

3814904 01 | Balanga digital, com régua antropométrica de 1.90m no
minimo; 200 kg, resolu¢do de 100 g, com zeragem
automatica; estrutura metdlica, com pintura eletrostatica
epoxi e pés antiderrapantes; visor de cristal liquido;
plataforma metdlica, medindo aproximadamente 350 x 400
mm, com acabamento em borracha antiderrapante; base
metdlica; 127/220 v, 60hz; garantia 12 meses, manual
operacional, certificado de calibracdo e assisténcia técnica.

194239

3812014 01 | Estadiometro em aluminio, digital com régua graduada;
para aferir altura fisica em centimetros; 0,80 até 2,20 m.;
digital liga/desliga selecdo de unidade de medida,
congelamento da leitura da altura no painel del.au; desliga
automatico 100 a 2,10 cm; com parafusos e buchas de
fixacdo; inclui manual em portugués, garantia.

247243

2987279 01 | Modelo anatémico humano; torso cldssico, dorso aberto;
composto por 18 partes; medindo aproximadamente 87 x
38 x 25 cm; peso aproximado de 8,5kg; contendo as
seguintes partes removiveis: cabeca em 06 partes, 02

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Pagina n°® 130



GOVERNO DO ESTADO

CeNTRO PauLA Souza  C0oesanratto

pulmdes, coragcdo em 02 partes; ainda: estomago, figado
c/vesicula biliar, sistema intestinal em 02 partes; além da
metade anterior do rim, metade anterior da bexiga e a
sétima vertebra toracica ser removivel; apresentar uma
parte aberta das regides cervical e dorsal estendendo-se do
cerebelo ate o cdccix; ndo faltando as vertebras, os discos
vertebrais, a medula espinhal, os nervos espinhais; tal como
as artérias vertebrais e outros detalhes; em material
sintético estavel e inquebrdvel; moldagem natural; partes
constituintes de facil e rapida remocao; garantia minima de
12 meses; acondicionado em embalagem que garanta a
integridade do item

68144

1572296

01

Régua antropométrica, graduada, com bastdo e haste em
madeira (1,00 m); Régua antropométrica graduada em
milimetros; com bastdo e hastes em madeira; acabamento
perfeito e alinhado, tamanho Unico de 1,00 metro.

01

TV LED 42 polegadas padrao CPS

01

Notebook padrao CPS.

05

Microcomputador padrao CPS

01

Projetor de multimidia padrao CPS

2.3.- MOBILIARIO

Identificacdo: BEC

Qtde

Material

Item

Descricao

281069

4119878

Armadrio alto; tipo fechado; em madeira mdp; revestido em
ambos os lados em laminado meldnico de baixa pressao
(bp); na cor carvalho prata; acabamento das bordas em fita
de borda, aplicado pelo sistema hotmelt; medindo (800 x
500 x 1600)mm= (Ixpxa); com duas portas de abrir, com
abertura de 90 graus; com 03 dobradicas por portas; com
fechadura com 2 chaves escamotedveis; com puxadores
embutidos injetados em zamak; com 03 prateleiras
reguldveis; as madeiras deverao ter espessura minima de
25mm p/tampo e minimo 18mm p/corpo, portas,
prateleiras; base em requadro de ago sae 1010/1020; com
acabamento em pintura eletrostatica em tinta epdxi p6; na
cor branca; contendo sapatas niveladoras; com garantia de
no minimo 12 meses; fabricado de acordo com as normas
NBR /ABNT 13961/2010.

275930

4227905

20

Cadeira fixa; concha dupla; com encosto e assento em
polipropileno; na cor bege; sem bracos; espaldar médio;
com encosto medindo no minimo 440 x 185 mm (I x a); com
assento medindo no minimo 440 x 440 mm (I x p); com
estrutura em polipropileno; base com 04 patas; em
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polipropileno; na cor bege; com prazo de garantia de no
minimo 12 meses; fabricado de acordo com normas nbr
13962 e nr-17;

281140 4107420

Mesa auxiliar para escritério; tampo em madeira mdf;
revestido em laminado melaminico; na cor marfim;
acabamento nas bordas em perfil abs, no mesmo padrao do
revestimento; tampo no formato retangular; medindo (900
x 600)mm; espessura minima de 25 mm; na altura total de
740mm; estrutura em aco autoportante, com colunas
verticais e travessas horizontais; com eletrocalhas para
passagem de fiacdo ( logica, telefonica e elétrica); com
sapatas niveladoras de piso; pintura eletrostatica em tinta
epoxi pd na cor cinza; com painel frontal de espessura
minima de 18mm,revestido em laminado melaminico;
garantia minima de 12 meses; fabricado de acordo com as
normas vigentes;

Mesas para computadores

2.4- SOFTWARES

Identificagdao: BEC

Qtde

Material Item

Descrigcao

26

Software nutricional: anamnese, avaliagdo nutricional e
bioquimica, antropometria, composicdo corporal por
dobras cutdneas ou bioimpedancia, calculo das
necessidades energéticas, tabela de composicdo quimica
dos alimentos e guia de equivaléncia dos alimentos, graficos
e relatdrios para adequacgao da dieta.

26

Software gerencial: gerenciamento de compras e
suprimentos, analise de custos, controle de faturamento,
administracdo de estoque, planejamento de alimentagao —
cardapios.
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2.5 - POTENCIA ELETRICA ESTIMADA

Equipamento Voltagem / Poténcia Unidades no
(médias aproximadas) Laboratorio
Balanca digital com régua 110/220V 1
antropométrica
Computador 110/220V 5
Notebook 110/220V 1
Data show 110/220V 1
TV LED 42 polegadas 110/220V 1
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2.6. LEIAUTE
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A. LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

A.1-EQUIPAMENTOS DE USO INDIVIDUAL

Item Quant. Descricao
01 01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a
Agua e ao Calor
02 01 Avental de PVC forrado
03 02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/
Fios de Aramida
04 Conf. Luva Plastica descartavel
Nessid.
05 Conf. Sapatos de Seguranca de Eldstico Branco
Nessid.
06 Conf. Touca descartavel TNT unissex
Nessid.
B. LABORATORIO DE NUTRIGAO
B.1 - EQUIPAMENTOS DE USO INDIVIDUAL
Item Quant. Descricao
01 01 Avental de PVC forrado
02 01 Avental de Vinil
03 01 Avental em Malha de A¢o Inox 70 cm
04 01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a
Agua e ao Calor
05 01 Botas de PVC Cano Longo Branca
01
06 Bota de PVC - Preta - Cano Longo - Palmilha e Bico de Aco - Super
Protecao
07 01 Jaqueta Térmica
08 01 Luva de silicone altaflex para alta temperatura
09 01 Luva Fio de Aco
10 01 Luva Malha de Aco
11 01 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/
Fios de Aramida
12 01 Luvas de Latex Verniz Silver Azul
13 01 Luvas de PVC Térmica para baixa temperatura Alaska
14 01 Sapatos de Seguranca de Elastico Branco

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Pagina n°® 136




@
GOVERNO DO ESTADO

Centro Pava Souza DE SAO PAULO

ACESSORIOS, MATERIAIS DE
CONSUMO E ROUPARIA

Itens de responsabilidade da unidade

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Pagina n°® 137



GOVERNO DO ESTADO

CeNTRO PauLA Souza  C0oesanratto

A — LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA
A.2 UTENSILIOS E ACESSORIOS

Itens de responsabilidade da unidade

Item Quant. Descrigao
1 04 Abridor de garrafa
2 04 Abridor de lata
3 04 Acucareiro individual inox com colher
4 04 Aro inox 10cm
5 04 Aro inox 8cm
6 02 Assadeira para pizza grande
7 02 Assadeira para pizza média
8 02 Assadeira teflon grande
9 02 Assadeira teflon média
10 02 Assadeira teflon pequena
11 01 Balde para gelo em inox
12 01 Balde para vinho em inox
13 03 Bandeja inox quadrada (P/M/G) 01 de cada
14 03 Bandeja inox redonda (P/M/G) 01 de cada
15 06 Bandeja inox redonda (P/M/G) 02 de cada
16 06 Bandeja inox retangular
17 04 Boleador
18 04 Bowl inox (jogos P/M/G)
19 04 Bule individual para café em inox
20 04 Bule individual para cha em inox
21 04 Bule individual para leite em inox
22 04 Cacarolas (22) *
23 04 Cacarolas (24) *
24 04 Cacarolas (26) *
25 01 Cartao de memdria para camera digital
26 02 Chaira
27 02 Chinoy
28 03 Cobre manchas
29 08 Colher de arroz em inox
30 06 Colher de café
31 06 Colher de cha
32 08 Colher de silicone
33 06 Colher de sobremesa
34 24 Colher de sopa
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35 04 Colher para cozinha em polietileno

36 02 Concha para molho

37 02 Conchas inox grande

38 04 Conchas inox média

39 01 Conjunto de bicos para confeitar

40 04 Conjunto de colher medida

41 01 Conjunto de cortadores de biscoito

42 04 Conjunto de xicara medida

43 24 Copo de vidro

44 04 Copo medidor

45 06 Cumbucas individuais de louga para sobremesa
46 04 Decorador de legumes

47 04 Descascador de legumes

48 02 Escorredor para arroz

49 02 Escorredores para massa

50 02 Escumadeiras inox grande

51 02 Escumadeiras inox média

52 02 Espremedor de alho

53 02 Espremedor de frutas manual

54 02 Espremedores de batatas

55 08 Faca de chefe de 8

56 02 Faca de desossar

57 04 Faca de legumes

58 24 Faca de mesa

59 02 Faca de pao serrilhada de 8’

60 06 Faca de peixe

61 06 Faca de serra (churrasco)

62 06 Faca de sobremesa

63 04 Faca de tornear

64 01 Filtro de linha 1500va, bivolt, 115/220v, com 06 tomadas universal
65 02 Forma para bolo inglés grande

66 02 Forma para bolo inglés média

67 01 Forma para pudim, de vidro

68 02 Forma para quiche

69 02 Formas com fundo removivel

70 01 Formas de silicone com buraco no meio para bolo
71 01 Formas de silicone retangular para bolo inglés
72 01 Formas para pudim grande

73 01 Formas para pudim média

74 01 Formas para pudim pequena

75 72 Forminhas de empada (P/M/G) (24 de cada)
76 24 Forminhas de torteletas

77 04 Fouet

78 04 Frigideira hotel
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79 04 Frigideiras teflon (24)
80 02 Frigideiras teflon para crepes
81 02 Funil
82 24 Garfo de mesa
83 06 Garfo de peixe
84 06 Garfo de sobremesa
85 02 Garfo para assados em inox
86 04 Garrafa térmica
87 06 Guardanapos
88 04 Jarra de vidro para sucos e dgua
89 04 Jarra inox para sucos e agua
90 04 Jarra pequena de vidro para sucos e agua
91 04 Jogo de travessas de inox
92 06 Jogos americanos diferentes formatos (06 de cada)
93 02 Leiteiras de teflon média
94 04 Lixeira pequena de pia
95 04 Mandolins
96 04 Mantegueira individual grande
97 04 Mantegueira individual média
98 04 Mantegueira individual pequena
99 01 Maquina para moer carnes
100 02 Molheira de inox com concha
101 04 Pa de bolo
102 04 Panela (20) *
103 04 Panela (22) *
104 04 Panela (24) *
105 04 Panelas de pressao 4 litros
106 04 Panelas para fritura com cesto
107 04 Espatula tipo Pdo duro
108 01 Pedra para afiar
109 04 Pegador de cumbuca
110 02 Pegador de gelo inox
111 02 Pegador de massa
112 02 Pegador de salada
113 01 Pegadores inox multiuso
114 04 Peneira grande
115 04 Peneira média
116 04 Peneira pequena
117 02 Pinca
118 02 Pincel médio de silicone
119 02 Pirex quadrado transparentes médio
120 02 Pirex quadrado transparentes pequeno
121 02 Pirex redondo transparentes grande com tampa
122 02 Pirex redondo transparentes médio com tampa
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123 02 Pirex redondo transparentes pequeno com tampa
124 02 Pirex retangular transparentes grande
125 02 Pirex retangular transparentes médio
126 02 Pirex retangular transparentes pequeno
127 06 Prato de louga branca para consome
128 06 Pratos de louca branca para couvert
129 06 Pratos de louga branca para mesa

130 24 Pratos de louga branca para sobremesa
131 06 Pratos de louga branca para sopa

132 02 Ralador de noz moscada

133 02 Ralador universal

134 18 Ramequins (jogos P/M/G) 06 de cada
135 02 Raspador de limdo (zester)

136 02 Réchaud

137 04 Rolo para abrir massa

138 04 Saca-rolhas

139 02 Saco de confeitar

140 02 Saladeira de vidro

141 01 Samovar

142 02 Sopeira em inox

143 04 Sopeira individual em inox com tampa
144 06 Suplat

145 02 Suportes pldsticos para coador de café (n2103)
146 08 Tabua para corte

147 04 Tesoura multiuso

148 02 Tesoura para destrinchar

149 08 Tigela plastica 1000 ml

150 08 Tigela plastica 500 ml

151 03 Toalhas de mesa diferentes formatos (01 de cada formato)
152 02 Travessas de louca quadrada grande
153 02 Travessas de louca quadrada média
154 02 Travessas de louca quadrada pequena
155 02 Travessas de louga redonda grande
156 02 Travessas de louca redonda média

157 02 Travessas de louca redonda pequena
158 02 Travessas de louga retangular grande
159 02 Travessas de louca retangular média
160 02 Travessas de louca retangular pequena
161 01 Wok

162 06 Xicaras de café com pires

163 06 Xicaras de cha com pires
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B - QUADRO DE REVISOES

Revisdo/ Data Responsavel Descrigao
numero
01/2012 | 08/10/2012 | M. Célia C. Silva Atualiza¢do do documento
02/2012 | 14/11/2012 | M. Célia C. Silva Atualiza¢do do documento
01/2013 | 29/03/2013 | M. Célia C. Silva Atualiza¢do do documento
02/2013 | 25/04/2013 | M. Célia C. Silva Insercdo de novos itens
03/2013 | 27/06/2013 | M.Célia C. Silva Verificagdo das especificagbes junto ao BEC
04/2013 | 26/09/2013 | M. Célia C. Silva Atualiza¢do do documento
05/2013 | 29/10/2013 | M.Célia C. Silva Atualizacdo do documento e da formatacdo
06/2013 | 21/11/2013 | M.Célia C. Silva Atualizacdo do documento
07/2013 | 16/12/2013 | M.Célia C. Silva Atualiza¢do do documento e da formatacao
08/2013 | 14/12/2013 | Amanda Pelliciari Revisdo de formatagdo do documento
01/2014 | 13/02/2014 | M.Célia C. Silva Atualiza¢do do documento
02/2014 | 07/04/2014 | M.Célia C. Silva Verificacdo das especificagbes junto ao BEC
03/2014 | 15/05/2014 | M.Célia C. Silva Atualizacdo do documento e da formatacdo
04/2014 | 17/06/2014 | M.Célia C. Silva Atualizacdo do documento e da formatacdo
05/2014 | 17/07/2014 | M.Célia C. Silva Atualizacdo do documento
06/2014 | 29/08/2014 | Adriana M. Cerqueira | Atualizacdo do documento

Verificacdo das especificacdes junto ao BEC
07/2014 | 22/12/2014 | Amanda Pelliciari Atualizagdo de leiaute e timbrado
01/2015 | 03/03/2015 | Andréa Marquezini Correcdo e Ajustes no documento
01/2016 | 02/03/2016 | Roseli Sanches Hauch | Revisdo e Atualizagdo final no documento

23/03/2016 completo

02/2016 | 15/08/2016 | Andréa Marquezini Correcdo final no documento completo
01/2017 | 17/01/2017 | Andréa Marquezini Nova revisdo e corre¢do no documento

completo.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — Séao Paulo — SP

ANEXO Il - MATRIZES CURRICULARES ANTERIORES

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Curso TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008, Lei Federal n.2 9394/96, Decreto Federal n.2 5154/2004, Parecer CNE/CEB n.2 39/2004, Lei Federal n.2 11741/2008, Resolugdo\CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012, Parecer CNE/CEB n.2 11, de 12-6-2008,
Resolugdo CNE/CEB n.2 3, de 9-7-2008, alterada pela Resolugdo CNE/CEB n.2 4, de 6-6-2012, Deliberagdo CEE n.2 105/2011, das Indicagdes CEE n.2 8/2000 e 4.2 208/2011.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 125, de 3-10-2012, publicada no Didrio Oficial de 4-10-2012 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 254.

MODULO | MODULO I MODULO 1l
Carga Horadria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 1.1 — Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 111.1 — Técnica Dietética Ill 00 120 120
1.2 — Técnica Dietética | 00 120 120 1.2 - %oas Préticas em Unidades Produtoras de & 00 60 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 40 120 160
Refei¢des Hospitalar
1.3 = Higiene dos Alimentos 00 120 120 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100 III:3 - G?stao Operacional em Servigos de 40 00 40
Alimentagdo
I.4 - Adminlstragao e Seguranga no Servigo de 0 00 0 Il.fl - EsErutura e Rotinas em gServicos de 00 100 100 n.4a - Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem 40 00 40
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
15 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 | 00 | 40 | I5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | 100 |5 - Gestdo Profissional em Unidades de | ;5 | 45 | 49
Alimentagdo
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional s | oo | ao | !6-PlanejamentaddiiabalhodeConclusiode | 4 | oy | 40 | g - Inglés Instrumental 40 | o0 | 40
Curso (TCC) em NuUtri¢&0 e Dietética
.7 - Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e 00 60 60
Dietética
TOTAL 260 | 240 | 500 | TOTAL 200 | 300 500 | TOTAL 200 | 300 500
T MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 1l
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 660 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 840 horas-a(la Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — Séao Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Curso TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5)

Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008, Lei Federal n.2 9394/96, Decreto Federal n.2 5154/2004, Parecer CNE/CEB n.2 39/2004, Lei Federal n.2 11741/2008, Resolugdo‘€NE/CEB n.2 6, de 20-9-2012, Parecer CNE/CEB n.2 11, de 12-6-2008,
Resolugdo CNE/CEB n.2 3, de 9-7-2008, alterada pela Resolugdo CNE/CEB n.2 4, de 6-6-2012, Deliberagdo CEE n.2 105/2011, das Indicagdes CEE n.2 8/2000 e n,° 108/2011.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 125, de 3-10-2012, publicada no Didrio Oficial de 4-10-2012 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 254.

MODULO | MODULO II MODULO 1l
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Prética Total Teoria Prética Total Teoria Prética Total
1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 11.1 - Educagdo Nutricional em Satde Publica 100 00 100 11l.1 — Técnica Dietética Ill 00 100 100
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - Iioas Praticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 50 100 150
Refeigbes Hospitalar

.3 - Gestdo Operacional em Servicos de

Alimentag&o 50 00 50

1.3 — Higiene dos Alimentos 00 100 100 1.3 — Planejamento Alimentar 00 100 100

1.4 — Administragdo e Seguranga no Servigo de 1.4 - Estrutura e Rotinas em Seryicos: “de .4 - Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem

100 00 100 00 100 100 50 00 50

Alimentagdo Alimentagdo Nutricional

1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 1.5 — Técnica Dietética Il 00 100 100 III15 - G?stao Profissional em Unidades de 50 00 50
Alimentagdo

1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 I1.6 — Planejamento cfoNTraba.Iho’d.e Conclusdo de 50 00 50 111.6 — Inglés Instrumental 50 00 50

Curso (TCC) em Nutricdoe Dietética

.7 - Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e 00 50 50
Dietética

TOTAL 300 | 200 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500 | TOTAL 250 | 250 | 500

U MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 11
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAGAO TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 750 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 750 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo

Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — Séao Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Plano de Curso

203

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 724, de 10-9-2015, publicada no Didrio Oficial de 11-9-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 52.

MODULO | MoOpuLO Il MODULO IlI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total
1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 11.1 = Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 | NI.1-Técnica Dietética lll 00 120 120
1.2 — Técnica Dietética | 00 120 120 1.2 - B~oas Praticas em Unidades Produtoras de 60 00 60 1.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 40 120 160
Refeigdes Hospitalar
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 120 | 120 | 1.3 -Planejamento Alimentar 90 | 100 | 100 | M3~ GestdoOperacional em Servicos de 40 | oo | 40
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranga no Servigo de 30 00 30 II..4 - Estru}ura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 1.4 - Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem 40 00 0
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 00 | 40 | I1.5-Técnica Dietética Il 00 | 100 | 100 | M5~ Gesto Profissional em Unidades de 40 | oo | 40
Alimentagdo
- ) ) o 11.6 — Planejamento do Trabalho de"Conclusdo N
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 de Curso (TCC) em Nutriciore Dietética 40 00 40 111.6 — Inglés Instrumental 40 00 40
111.7 = Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 60 60
Dietética
TOTAL 260 | 240 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500
. MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 111
MODULO | e o - . , " e o .
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagdo Profissional de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 660 horas-aula Trabalho de Conclusédo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 840 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso n3o requer Estagio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza

Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — Séao Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5)

Plano de

Curso

203

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004.

Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 724, de 10-9-2015, publicada no Didrio Oficial de 11-9-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 52.

MODULO | MoOpuLO Il MODULO IlI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Prética Total Teoria Pratica Total
1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 | 1.1 -Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 | NI.1-Técnica Dietética lll 00 100 100
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - Bﬁoas Praticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 1.2 —.Terapla Nutricional e Gastronomia 50 100 150
Refeigbes Hospitalar
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 100 | 100 | 1.3-Planejamento Alimentar o0 | 100 | 100 | M3~ GestdoOperacional em Servigos de 50 | 00 50
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranca no Servigo de 100 00 100 Il.fl - EstruNtura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 n.4 - Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem 50 00 50
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 | I1.5-Técnica Dietética Il 00 | 100 | 100 | M-~ GestdoProfissional em Unidades de 50 | 00 50
Alimentagdo
- ) ) o 11.6 — Planejamento do Trabalho de'Conclusdo N
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 de Curso (TCC) em Nutriciore Dietética 50 00 50 111.6 = Inglés Instrumental 50 00 50
111.7 = Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 50 50
Dietética
TOTAL 300 200 500 | TOTAL 200 300 500 | TOTAL 250 | 250 | 500
. MODULOS | +11 MODULOS | +11 + 111
MODULO | e . . , " _— .
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagado Profissional de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 750 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

750 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza

Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — Séao Paulo — SP

ANEXO Il - MATRIZES CURRICULARES ATUALIZADAS

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitacso Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Plano de Curso 203

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Déegreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto n2 8.268, de
18-6-2014. Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 724, de 10-9-2015, publicada no Diario Oficial de 11-9-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina/52.

MODULO | MODULO I MODULO IlI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Prética Total Teoria Pratica Total
1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 00 100 100 11.1 - Educagdo Nutricional em Satde Publica 100 00 100 | NI.1-Técnica Dietética lll 00 120 120
1.2 — Técnica Dietética | 00 120 120 II.ZfI3~oas Praticas em Unidades Produtoras de &0 00 60 III.Z—ITerapla Nutricional e Gastronomia 40 120 160
Refeigbes Hospitalar
1.3 - a i | i
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 120 | 120 | 1.3 -Planejamento Alimentar 00 | 100 | 100 | M3~ GestdoOperacional em Servicos de 40 | oo | 40
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranga no Servigo de 30 00 0 Il.fl - EstruNtura e Rotinas em Servigos'de 00 100 100 1.4 - Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem 40 00 0
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 - do Profissi | i
1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 | 00 | 40 | I5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | 100 | M3~ GestdoProfissional em Unidades de 40 | oo | 40
Alimentagdo
- ) ) - 11.6 — Planejamented@Firabalho de Conclusdo A
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 de Curso (TCC) em NUtficio e Dietética 40 00 40 111.6 — Inglés Instrumental 40 00 40
111.7 = Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 60 60
Dietética
TOTAL 260 | 240 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500

MODULO |

SEM CERTIFICAGAO TECNICA

MODULOS | +11

Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

MODULOS | + 11 + 111
Habilitagdo Profissional de
TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Total da Carga Horaria Teérica

560 horas-aula

Trabalho de Conclusao de Curso

120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

940 horassatla

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.

Observagao

A carga hordria descrita como pratica)é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza

Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — Séao Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitaco Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5)

Plano de Curso 203

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto n2 8.268, de
18-6-2014. Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 724, de 10-9-2015, publicada no Diario Oficial de 11-9-2015 — Poder Executivo — Seg¢do | — pagina 52.

MODULO | mMoOpuLO Il MODULO IlI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Prética Total Teoria Pratica Total
1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 00 100 100 11.1 = Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 | NI.1-Técnica Dietética lll 00 100 100
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 II.2-.B~oas Praticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 III.Z—ITerapla Nutricional e Gastronomia 50 100 150
Refeigdes Hospitalar
1.3 - a i | i
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 100 | 100 | 13- Planejamento Alimentar o0 | 100 | 100 | M3~ GestdoOperacional em Servigos de 50 | 00 50
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranca no Servigo de 100 00 100 II..4 - Estru}ura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 n.4 - Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem 50 00 50
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 - do Profissi | i
1.5 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 | I1.5—Técnica Dietética Il 00 | 100 | 100 | M-~ GestdoProfissional em Unidades de 50 | 00 50
Alimentagdo
- ) ) o 11.6 — Planejamento do Trabalho de"Conclusdo N
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 de Curso (TCC) em Nutriciore Dietética 50 00 50 111.6 = Inglés Instrumental 50 00 50
111.7 = Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 50 50
Dietética
TOTAL 300 200 500 | TOTAL 200 300 500 | TOTAL 250 | 250 | 500

MODULO |

SEM CERTIFICACAO TECNICA

MODULOS | + 11

Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

MODULOS | + 11 + 1l
Habilitagado Profissional de
TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Total da Carga Horaria Tedrica

650 horas-aula

Trabalho de Conclusdo de Curso

120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

850 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.

Observagao

A carga hordria descrita como pratica €é,aguela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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