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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

A alimentacédo e a nutricdo séo fatores importantes na promocéo da saude. Nesse sentido,
a alimentacdo é a condicao essencial para que o individuo tenha saude, uma vez que
refletird na sua capacidade de realizar o trabalho, de aprender, na sua forma fisica e na

longevidade, influenciando diretamente a qualidade de vida.

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

derivados de um mundo globalizado, ou pelo 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 e devido a globalizacdo e ao aumento do
namero de mulheres que trabalham fora de casa, percebe-se um maior consumo de
produtos industrializados e de refeicdes realizadas fora do lar, aumentando, assim, a

demanda de restaurantes comerciais.

De acordo com pesquisas realizadas pelo Ministério da Saude no periodo de 2007 a 2016

houve um aumento significativo de surtos de doencgas transmitidas por alimentos.

Considera-se surto de doenca de transmissao alimentar (DTA) um incidente no qual duas
Oou mais pessoas apresentam doenca similar resultante da ingestéao de liquidos ou alimento
comum contaminado ou de alimentos de mesma procedéncia ou preparagao/fabricacdo e
devido a um aumento n&o explicavel e ndo esperado de doenca similar em que a fonte

provavel é o alimento.

Torna-se imprescindivel que profissionais da area da Saude divulguem informacdes que
promovam a melhoria da qualidade de vida e garantam a seguranca alimentar nas
Unidades Produtoras de Refei¢des (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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E evidente a importancia e necessidade do Técnico em Nutri¢do e Dietética em orientacées
educativas, tanto para a populacdo em geral, quanto para os individuos envolvidos nos
processos de manipulacdo, producdo, acondicionamento, armazenamento e/ou
conservacao do alimento, sendo de extrema importancia para se melhorar as praticas de
preparacao/producédo/fabricacédo de alimentos e outros cuidados que previnam a ocorréncia

de surtos e casos de DTA.

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

qualidade, planejamento e execucéo das atividades realizadas em UNDs.

Os principais requisitos apontados pelas empresas para a contratacao de pessoal dizem
respeito a solida base de conhecimentos, a flexibilidade para atuar em situacdes adversas,
a capacidade de o profissional agir e adaptar-se para acompanhar as mudancas do mundo
moderno. O profissional da Saude, ou seja, o Técnico em Nutricao e Dietética, devera deter
a qualificacéo profissional, tanto na dimensao 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 Educacédo Tecnolégica Paula
Souza, instituicdo voltada para a Educacao Profissional no Estado de Sao Paulo, propde a

habilitacdo de Técnico em Nutricdo e Dietética.

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

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

Ministério da Saude. VIGITEL - BRASIL 2017: vigilancia de fatores de risco e protecdo para
doencas cronicas por inquérito telefonico. Disponivel em: <
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/vigitel_brasil_2017_vigilancia_fatores_riscos.
pdf>. Acesso em 17 abr 2017.

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

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

vigilancia/doencas-transmitidas-por-agua-e-alimentos/dta surto.html. Acesso em 08 fev.
2019.

CFN — Conselho Federal de Nutricionistas. Resolucdo Conselho Federal de
Nutricionistas n°227/1999. Registro e fiscalizacdo profissional de técnicos da &rea de

alimentacéo e nutricao. https://www.cfn.org.br/wp-

content/uploads/resolucoes/Res 227 312.pdf. Acesso em: 08 fev. 2019.

CFN — Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugcdo Conselho Federal de
Nutricionistas n°® 312/2003. Altera a Resolucdo CFN n° 227, de 1999, que trata do
registro e fiscalizacado profissional. https://www.cfn.org.br/index.php/resolucoes/legacy-
1707/. Acesso em 08 fev. 2019.

TEIXEIRA, A. D.; DIAZ, M. D. M. Obesidade e o Sucesso no Mercado de Trabalho
Utilizando a POF 2008-2009. Revista Gestdo & Politicas Publicas, Vol. 1 N 2, 2011.

WHO. Fact sheet: Obesity and overweight. Updated October 2017. Disponivel em:

<http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs311/en/>. Acesso em 08 fev. 2019.

1.2. Objetivos
O curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA tem como objetivos capacitar o aluno
para:

e interpretar e aplicar a legislacao referente aos direitos do consumidor/ Usuario;
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Paginan®9


http://portal.saude.sp.gov.br/resources/cve-centro-de-vigilancia-epidemiologica/areas-de-vigilancia/doencas-transmitidas-por-agua-e-alimentos/dta_surto.html
http://portal.saude.sp.gov.br/resources/cve-centro-de-vigilancia-epidemiologica/areas-de-vigilancia/doencas-transmitidas-por-agua-e-alimentos/dta_surto.html
https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/resolucoes/Res_227_312.pdf
https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/resolucoes/Res_227_312.pdf
https://www.cfn.org.br/index.php/resolucoes/legacy-1707/
https://www.cfn.org.br/index.php/resolucoes/legacy-1707/
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs311/en/

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

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

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

e coordenar a execucao das atividades de porcionamento, transporte e distribuicdo de
refeicoes;

e gerenciar de forma eficiente e racional das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANSs) e Unidades de Nutricdo e Dietética (UNDs);

e atuar como agente educativo na promogcao e protecdo da saude e na prevencao das
doencas por meio de a¢des educativas ligadas a alimentacdo humana;

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

refeicOes e alimentos.

1.3. Organizagao do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacao profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislacdes pertinentes, levaram o Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula
Souza, sob a coordenacédo do Prof. Alimério Melquiades de Araujo, Coordenador do Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade de atualizar,
elaborar e reelaborar os Planos de Curso das Habilitagdes Profissionais oferecidas por esta
instituicdo, bem como cursos de Qualificacdo Profissional e de Especializacao Profissional

Técnica de Nivel Médio exigidos pelo mundo de trabalho.

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

posterior construgéo curricular alinhada a este mercado.

Entendemos o “Laboratério de Curriculo” como o processo e os produtos relativos a
pesquisa, ao desenvolvimento, a implantacdo e a avaliagdo de curriculos escolares

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

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

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

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

relacdes e atores sociais da escola.

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

profissionais propostas no plano de curso.

Fontes de Consulta
1. BRASIL Ministério da Educacdo. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC — 42 Edicao - 2020. Eixo Tecnoldgico: “Ambiente e Saude”
(site: http://cnct.mec.qgov.br/)

2. BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de
Ocupacgbes — CBO 2002 — Sintese das ocupacfes profissionais (site:

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

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

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

O ingresso no Curso TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-4 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, ou ainda que ja

tenham concluido o Ensino Médio ou curso equivalente.

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

condicdes e sistematica do processo e nimero de vagas oferecidas.

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

e Linguagens e suas Tecnologias;

e Matematica e suas Tecnologias;

e Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas;

e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

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

notificados por ocasido de suas inscrigdes.

O acesso aos demais moédulos ocorrerd 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

Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

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

de rotina com a prescricdo dietética indicada pelo nutricionista.

Perfil Empreendedor

O perfil intermediario é caracterizado por demonstrar atribuicdes empreendedoras tanto
voltadas para o intraempreendedorismo quanto para o empreendedorismo externo. E um
perfil capaz de tomar decisdes taticas, gerenciar processos e projetos, organizar equipes,
estabelecer redes de contatos e implantar inovacdes na melhoria de processos ou em
novas formas de resolver problemas e desenvolver produtos. Possui capacidade para

desenvolver trabalho autbnomo, gerindo equipes pequenas.

Resumo das principais caracteristicas

e Toma decisdes de lideranca em projetos internos;

e E capaz de contribuir para decisbes estratégicas;

e Possui diferencial criativo incremental e estrutural;

e Apresenta autonomia para tomar decisdes taticas;

e Emprega instrumentos para avaliar o desempenho de equipes e de projetos.

e Apresenta caracteristicas intra e extra empreendedoras (atua bem como profissional

e pode ser autbnomo).
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MERCADO DE TRABALHO

+ Restaurantes industriais e comerciais (padaria, churrascaria, rotisserie, confeitarias,
entre outros), hotéis, creches, escolas, supermercados, hospitais, clinicas, Instituicdes
de Longa Permanéncia (ILP), Unidades Basicas de Saude, industria de alimentos.

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

¢+ Adotar postura ética.

+ Demonstrar lideranca.

+«+ Demonstrar autoconfianca.

+ Evidenciar atitudes de autonomia.

% Apresentar criticidade e criatividade.

+« Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

¢ Evidenciar conhecimentos em lingua estrangeira.

+ Demonstrar comprometimento com a igualdade de direitos.

« Demonstrar interesse em atualizar-se na formacao profissional.

« Apresentar capacidade para estimular as potencialidades da equipe.
+ Evidenciar responsabilidade para produzir, utilizar e divulgar informacdes da éarea

profissional.

Ao concluir a Habilitagio Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, o aluno

devera ter construido as seguintes competéncias:

MODULO |

e Avaliar os procedimentos higiénico-sanitarios em UANS.

e Interpretar a terminologia técnico-cientifica da area profissional.

e Associar a seguranca alimentar as técnicas de controle de qualidade.

e Analisar as normas de vigilancia sanitaria para garantir a segurancga alimentar.

e Selecionar os métodos de prevencédo de doencas de origem alimentar em UANS.

e Interpretar as agcdes comportamentais orientadas para a realizagdo do bem comum.

e Analisar os aspectos fundamentais da administracédo e as técnicas de gerenciamento.
e Analisar as a¢fes comportamentais no contexto das relagbes trabalhistas e de

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

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

Contextualizar a aplicacdo das acles éticas aos campos do direito constitucional e
legislacdo ambiental.

Relacionar a alimentacédo equilibrada com a manutencdo da saude, o bem-estar e a
disposicéo para o trabalho.

Pesquisar e analisar informac6es da area de Nutricdo e Dietética, em diversas fontes,
convencionais e eletronicas.

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

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

Desenvolver textos técnicos, comerciais e administrativos aplicados a area de Nutricao
e Dietética, de acordo com normas e convencdes especificas.

Analisar textos técnicos, administrativos e comerciais da area de Nutricdo e Dietética
por meio de indicadores linguisticos e de indicadores extralinguisticos.

Relacionar as caracteristicas sensoriais dos alimentos com a qualidade para o
consumo, definindo procedimentos para analise sensorial de alimentos.

Sistematizar o processo de producgéo de preparacdes, usando os grupos de alimentos
(hortalicas, frutas, cereais, leguminosas, leite e derivados) garantindo a qualidade.
Correlacionar as técnicas de pré-preparo, os métodos de coc¢do e a montagem das
preparacdes com o resultado (produto) final, visando a manutencdo da sanidade, a

gualidade nutricional e a educacéao nutricional.

MODULO Il

Implantar o Sistema de Boas Préticas.

Avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias de UAN.

Projetar e executar um programa de orientacéo alimentar.
Selecionar o sistema administrativo de um servi¢o de alimentacéo.
Planejar o Manual de Boas Praticas, segundo normas estabelecidas.

Monitorar os procedimentos de controle microbiolégico de higienizagéo.
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Organizar o trabalho, elaborando rotinas e roteiros de cada setor da UAN.

Analisar dados e informacfes obtidas de pesquisas empiricas e bibliograficas.
Detectar a rotina do ambiente hospitalar, tendo em vista a gestéo do servigo de nutrigao.
Planejar e analisar cardapios, conforme as disponibilidades locais de alimentos e
habitos.

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

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

Interpretar a legislacéo pertinente a estrutura fisica, edificacdo e instalacdes de um
servi¢o de alimentagao.

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

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

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

Formular as normas de elaboracao, porcionamento e per capita de cardapios, segundo
o Programa de Alimentacao do Trabalhador.

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

Interpretar as prescricdes dietéticas estabelecidas para cada dieta, reconhecendo os
fatores culturais e emocionais que interferem no consumo alimentar.

Controlar e avaliar os procedimentos culinérios, realizados em cozinha dietética, a luz
da técnica dietética, da dietoterapia e das normas sanitarias vigentes.

Sistematizar o processo de producgéo de preparacdes, usando os grupos de alimentos
(ovos, gorduras, carnes, agucares, infusos e bebidas, massas, caldos e molhos, sopas),
garantindo a qualidade.

Correlacionar as técnicas de pré-preparo, os métodos de coc¢cdo e montagem das
preparacdes com o resultado (produto) final, visando a manutencdo da sanidade, a

qualidade nutricional e a educacéo nutricional.

MODULO Il

Interpretar a legislagcéo de rotulagem nutricional.
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Planejar de forma estratégica a carreira profissional.

Empregar os principios de conservacéo de alimentos.

Analisar os servigos de cozinha experimental e catering.

Interpretar as normas de boas maneiras e de etiqueta a mesa.

Definir aplicativos de informética para gerenciamento de suprimentos.

Planejar um evento considerando a clientela, o objetivo, tema e o custo.

Analisar as relacdes humanas de forma a liderar a equipe com eficiéncia.

Identificar habitos e alimentos tipicos de diferentes paises e regides brasileiras.
Identificar a rotina do ambiente hospitalar, visando a gestao do servico de nutricao.
Avaliar aspectos de comportamentos alimentares ligados as religides, crencas e tabus.
Elaborar estratégias inovadoras para atingir a qualidade nutricional e a satisfacao dos
clientes.

Dimensionar pessoal: gestdo de recursos humanos em Servicos de Alimentacédo e
Nutricao.

Definir procedimentos operacionais para o processo de compras: gestao financeira de
suprimentos.

Analisar os aspectos alimentares em relacdo a evolucdo historica da alimentacdo e
gastronomia.

Selecionar plataformas para publicacdo de contetdo na internet e gerenciamento de
dados e informacdes.

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

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

Apropriar-se da lingua inglesa como instrumento de acesso a informacdo e a
comunicacao profissional.

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

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

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

com normas e convengodes especificas.
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Interpretar as prescricoes dietéticas estabelecidas para cada dieta, reconhecendo os
fatores culturais e emocionais que interferem no consumo alimentar.

Controlar e avaliar os procedimentos culinarios, realizados em cozinha dietética, a luz
da técnica dietética, da dietoterapia e das normas sanitarias vigentes.

Interpretar a terminologia técnico-cientifica da area profissional, identificando

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

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES
MODULO Il

X/
L X4

X/
L X4

Identificar e prevenir as doencas transmitidas por alimentos.

Planejar, organizar e supervisionar servicos de alimentacédo e nutricao.

Comunicar-se, oralmente e por escrito, considerando a atuagdo profissional.
Trabalhar com sistemas informatizados como ferramenta de pesquisa e atuagao na
area.

Utilizar procedimentos de pesquisas para desenvolvimento de projeto na area de
Nutricdo e Dietética.

Comunicar-se em contextos profissionais, em lingua inglesa, utilizando a terminologia
técnica e/ou cientifica da area.

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

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

Realizar a pesagem nos pacientes e aplicar outras técnicas de mensuracdo de dados
corporais definidas pela concretizacédo da avaliagao nutricional.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o

cumprimento das orientaces nutricionais e realizar planos de orientacdo nutricional.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

X/
°

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

X/
°e

X/
L X4

Organizar projetos.

Analisar resultados.

Planejar acGes mais eficazes.
Reconhecer cenarios vigentes.
Elaborar projecfes e estimativas.
Avaliar cumprimento de processos.
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¢ Explorar novos nichos ou tendéncias.

« Elaborar comparativos e metas de resultados.

¢ Procurar oportunidades e nichos de acdo inovadora.

%+ Sugerir a criacdo de novos produtos, servigcos ou processos.

+ Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

% Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execucado dos processos.

« Correlacionar e combinar solucdes diferentes para problemas operacionais.

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

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

B - ACOMPANHAR O PLANEJAMENTO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

» 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)

» Selecionar fornecedores.

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

» Executar procedimentos técnico-administrativos (emitir relatorios técnicos de

desempenho, planejar e controlar o desempenho financeiro).

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

Nutricao e Dietética.

E — DESENVOLVER ATIVIDADES DE TREINAMENTO
» Ministrar palestras técnicas.

» Aplicar treinamentos em UND e UAN.
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» Organizar a aplicacdo dos procedimentos éticos na profisséao.

» Definir procedimentos para solucionar problemas do exercicio profissional.

F — COMUNICAR-SE, UTILIZANDO O VOCABULARIO TECNICO DA AREA
PROFISSIONAL
> Elaborar relatérios.

» Transmitir instrucGes a equipe.

G - COMUNICAR-SE NO CONTEXTO DA AREA PROFISSIONAL EM LINGUA

ESTRANGEIRA - INGLES

» Pesquisar vocabulario técnico da area de Edificacbes e respectivos conceitos, em
inglés.

» Correlacionar termos técnicos, cientificos e tecnolégicos em inglés as formas
equivalentes em lingua portuguesa.

» Comunicar-se no contexto da éarea, profissional utilizando a terminologia técnica

cientifica e tecnoldgica da area de atuacdo em lingua estrangeira - inglés.

H - UTILIZAR OS SISTEMAS INFORMATIZADOS COMO FERRAMENTA DE PESQUISA
E ATUACAO NA AREA PROFISSIONAL

» Elaborar apresentacoes.

» Elaborar planilhas para divulgacao de dados.

» Pesquisar aplicativos e softwares que possam contribuir para a area de atuacao.
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MODULO |

SEM CERTIFICACAO TECNICA

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

L X4

X/
L X4

0

X/
o

Acompanhar procedimentos culinarios de preparacoes.

Identificar necessidades nutricionais de populacdes sadias.

Identificar e prevenir as doengas transmitidas por alimentos.

Atuar de acordo com principios éticos nas relacdes de trabalho.
Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos.
Comunicar-se, utilizando textos e tecnologias de naturezas diferentes.

Utilizar protocolos na rotina organizacional dos trabalhos com alimentacao.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

*
L X4
*
L X4
X/
L X4

X/
L X4

Analisar resultados.
Planejar acdes mais eficazes.
Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Sugerir melhorias incrementais em procedimentos de controle.

AREA DE ATIVIDADES

A —

>
>
>
>

B -

>
>

C -

PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES SADIAS
Relacionar nutrientes e fontes alimentares.

Identificar necessidades nutricionais da populacdo sadia.

Relacionar a alimentacdo com a saude e qualidade de vida.

Colaborar com a promocao da saude, auxiliando na orientacdo nutricional.

PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
Conhecer as normas de ergonomia.
Interpretar as normas regulamentadoras e fatores de risco para a saude e seguranca

no trabalho.

ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES

DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)
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» Elaborar receituario padrao.

» Transmitir instrucGes a equipe.

» Preservar a imagem da organizacao.

» Realizar andlise sensorial das preparacoes.

» Perceber a importancia e utilizar as normas de ergonomia.
» ldentificar e reconhecer a importancia da utilizacao de EPIs.

» Calcular indices de aproveitamento dos alimentos e preparacdes.

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO.

» Controlar a saude ocupacional dos funcionarios.

» Orientar e aplicar os métodos preventivos de DTAs.

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

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

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

coleta de amostras.

E — EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO

» Preparar material educativo.

» Ministrar treinamentos de higiene e seguranca no trabalho.

» Colaborar com a empresa em programas de desenvolvimento social.

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

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

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

alimentos, realizando treinamento em servico.

F - COMUNICAR-SE, UTILIZANDO VOCABULARIO TECNICO DA AREA
PROFISSIONAL

» Redigir relatorios.

» Registrar informacdes.

» Empregar os termos técnicos da area profissional nas relacdes interpessoais.
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MODULO Il

PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS

EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

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

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

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

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

necessidades nutricionais considerando os Guias Alimentares vigentes para as populacdes

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

programas de educacéo alimentar para estas mesmas populacoées.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

X/
L X4

X/
L X4

Acompanhar procedimentos culinarios de preparacoes.

Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.

Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos.

Planejar, organizar e supervisionar servicos de alimentacdo e nutricao.

Efetuar o planejamento, organizacdo e supervisionar 0s servicos de alimentacédo e
nutricao.

Realizar pesquisas e organizar dados para elaboracéo de projeto na area de Servigos
de Alimentagao.

Aplicar as Boas Praticas de Manipulacéo e Fabricacdo de alimentos de acordo com a
legislacdo sanitaria vigente.

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

Realizar a pesagem nos pacientes e aplicar outras técnicas de mensuracao de dados
corporais definidas pela concretizacéo da avaliagao nutricional.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o

cumprimento das orientaces nutricionais e realizar planos de orientacéo alimentar.
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ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

X/
L X4

X/
L X4

Analisar resultados.

Planejar acdes mais eficazes.

em procedimentos de controle.

Reconhecer cenarios vigentes.

Sugerir melhorias incrementais.

Estabelecer metas estratégicas.

Procurar ser objetivo e claro ao falar.

Sugerir conjunto de acdes corretivas.

Demonstrar capacidade de argumentacao e persuasao.
Identificar problemas e necessidades que geram demandas.
Reconhecer necessidades de intervencédo na execugao dos processos.

Organizar procedimentos de maneira diversa ao usual, visando melhor eficiéncia.

AREA DE ATIVIDADES

A —

>
>
>
>
>
>

B —

>
>
>

>

C -

PRESTAR ORIENTAQAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES SADIAS

Calcular gasto energético.

Realizar inquérito alimentar.

Estabelecer plano de cuidados nutricionais.

Acompanhar adeséo a orientacao dietética e nutricional.

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

sadios.

PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTAQAO E NUTRIQAO

Elaborar manuais técnico-administrativos.

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

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

instalagdes de um servi¢o de alimentacao.

ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES

DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)
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» Definir normas de trabalho.

» Definir rotinas operacionais.

» Planejar cardapios em UAN.

» Realizar o calculo nutricional das preparacoées.

» Supervisionar recepcao de géneros e controlar sua qualidade.

» Selecionar géneros pereciveis, ndo pereciveis, equipamentos e utensilios.

» Avaliar as caracteristicas de cada tipo de unidade de alimentacdo e seus processos

produtivos.

» Supervisionar a equipe de trabalho operacional em relagéo as normas de seguranga e

de boas préticas.

» Treinar e capacitar os manipuladores de alimentos a aplicar os Procedimentos

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

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

» Acompanhar controle de saude dos funcionarios.

» Solicitar andlise microbiolégica dos alimentos e instalaces.

» Analisar Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em UAN.

» Supervisionar e propor medidas corretivas dos processos de higienizagao.

E — EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO
» Ministrar palestras técnicas.
» Desenvolver programas de orientacdo alimentar.

» Aplicar treinamento, viabilizando a execu¢do dos POPs e MBP.

F — COMUNICAR-SE, UTILIZANDO VOCABULARIO TECNICO DA
PROFISSIONAL
» Elaborar manuais de boas praticas.

» Expressar-se com facilidade, utilizando a terminologia técnica da area.

AREA
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1. Estrutura Modular

O curriculo da Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA foi
organizado dando atendimento ao que determinam as legislacdes: Lei Federal n® 9394, de
20-12-1996; Resolugao CNE/CP n° 1, de 5-01-2021; Resolugéo SE/SP n° 78, de 7-11-2008;
Decreto Federal n° 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto Federal n° 8.268, de 18-6-
2014; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Parecer CNE/CEB n° 39/2004; Deliberacao
CEE 168/2019; Indicagdao CEE 177/2019, assim como as competéncias profissionais
identificadas pelo Ceeteps, com a participagdo da comunidade escolar e de representantes

do mundo do trabalho.

A organizacdo curricular da Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA esta de acordo com o Eixo Tecnoldgico “Ambiente e Satde” e estruturada em
modulos articulados, com terminalidade correspondente a qualificacéo profissional de nivel

técnico identificada no mercado de trabalho.

Os modulos séo organizacdes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a formacéo Teorica a

formacdo prética, em funcéo das capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os moddulos, assim constituidos, representam importantes instrumentos de flexibilizacéo e
abertura do curriculo para o itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas
realidades regionais, permitem a inovacdo permanente e mantém a unidade e a

equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular que resulta dos diferentes modulos estabelece as condi¢cfes basicas
para a organizagdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a

obtencao de certificacdes profissionais.

4.2, Itinerario Formativo
O curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é composto por 03 (TRES) mddulos.
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O aluno que cursar os MODULOS | e Il concluira a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO.

Ao completar os MODULOS |, Il e Ill, o aluno recebera o Diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio ou curso

equivalente.

|| MODULO |

T

—>

SEM CERTIFICACAO
TECNICA

|| MODULO Il

—>

T

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

|| MODULO 1l

T

Habilitacao
Profissional de
Técnico em
NUTRICAOE
DIETETICA
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4.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Carga Horaria
Horas-aula
o
&
|
Componentes = = ('-‘\17
c c
i o o |
Curriculares 2 2 2 2
w | 2 | 2 5 5
o 2 2 10 I I
: o | o ~ | e | E
1818 |8 1]+ ]s=s
= = = = S [ [ [
3 3 © © 5 5 S S
[ [ o a [ [ [ [
.1 - Diagnéstico da Alimentacao
00 00 100 100 100 100 80 80
Humana
|.2 — Técnica Dietética | 00 00 100 100 100 100 80 80
I.3 — Higiene dos Alimentos 00 00 100 100 100 100 80 80
.4 — Administracdo e Seguranca no
) ) 100 100 00 00 100 100 80 80
Servico de Alimentacéo
I.5-Linguagem, Trabalho e Tecnologia | 60 50 00 00 60 50 48 40
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40
Total 200 200 300 300 500 500 400 400

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Péagina n° 28



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

MODULO Il - Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Carga Horaria

Horas-aula
w0
N
' Lo
Componentes C—CB C—CG o~
Curriculares o o !
» » @ @
(2] 2] o o
2! [ = o o
| o o 10 T -
o o o~ = =
Sle& 1818|1218 ¢
© NS & & 8 s s 8
() () S S o o o o
[ [ o o [ [ [ [
II.1 — Educacdo Nutricional em Saude
00 00 40 50 60 50 48 40

Publica

.2 — Boas Praticas em Unidades
] 60 50 00 00 60 50 48 40
Produtoras de Refei¢cGes

I1.3 — Planejamento Alimentar 00 00 100 100 100 100 80 80

1.4 — Estrutura e Rotinas em Servigos
] 00 00 100 100 80 100 64 80
de Alimentacéo

II.5 — Técnica Dietética ll 00 00 100 100 100 100 80 80

.6 -  Terapia  Nutricional e
) ) 60 50 00 00 60 50 48 40
Gastronomia Hospitalar |

1.7 — Planejamento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em 40 50 00 00 40 50 32 40
Nutrigdo e Dietética
Total 160 150 340 350 500 500 400 400
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MODULO Il - Habilitagdo Profissional de Técnico em NUTRICAO E DIETETICA

Carga Horéaria

Horas-aula
w0
N
' Lo
Componentes < T o~
c [
Curriculares o h= " J)
(] (9] ] ]
2] (2] — —
2! [ = o o
o 2 2 10 I I
| o o N c c
Sle& 1818|1218 ]c¢
= = = = © © © ©
O O \ \ 4 +— — —
() () E E o o o o
[ [ o o [ [ [ [
l1l.1 — Gestéo de Servigcos Especiais em
00 00 100 100 100 100 80 80

Alimentac&o e Nutri¢do

.2 -  Terapia Nutricional e
) . 00 00 100 100 100 100 80 80
Gastronomia Hospitalar Il

[11.3 — Gestdo Operacional em Servigos 60 50 00 00 60 50 48 40
de Alimentacéo
.4 — Tecnologia dos Alimentos e 60 50 00 00 60 50 48 40

Rotulagem Nutricional

I11.5 — Gestao Profissional em Unidades
) 60 50 00 00 60 50 48 40
de Alimentacéo

l11.6 — Inglés Instrumental 40 50 00 00 40 50 32 40

1.7 — Aplicativos Informatizados 00 00 40 50 40 50 32 40

[11.8 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em 00 00 40 50 40 50 32 40

Nutricdo e Dietética

Total 220 200 280 300 500 500 400 400

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Pagina n° 30



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

4.4. Formacao Profissional

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

.1 DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

Funcao: Educacédo para saude
Classificacdo: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Identificar necessidades nutricionais de populacdes sadias.

Valores e Atitudes

Estimular atitudes respeitosas.

Respeitar as manifesta¢des culturais de outros povos.
Valorizar agbes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias

Habilidades

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

2. Relacionar a alimentacdo equilibrada com a
manutenc¢do da salude, o bem-estar e a disposi¢ao
para o trabalho.

3. Relacionar as praticas alimentares do individuo e
da comunidade com o seu estado nutricional.

1.1 Nomear os 6rgaos e glandulas anexas que
fazem parte do sistema digestario.

1.2 Identificar a fisiologia da digestao.

1.3 Classificar os nutrientes de acordo com a sua
funcao.

1.4 Identificar os alimentos nos grupos de acordo
com o guia alimentar brasileiro.

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

2.2 ldentificar as consequéncias da alimentacao
inadequada e corrigir os erros alimentares de
cardapios.

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

2.4 Citar as caréncias nutricionais e os seus efeitos
no organismo humano.

2.5 Citar os beneficios dos prebiéticos e probioticos.

3.1 Informar condutas para prevenc¢ao de caréncias
nutricionais.

Orientacgdes

alimentos fontes.

Sugere-se, neste componente, que o professor dé énfase no estudo do Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira — Ministério da Saude; realize o desenvolvimento de folder para orientacdo de alimentacao
saudavel embasado no guia alimentar e trabalhe com os macros e micronutrientes, dando énfase nos

Bases Tecnoldgicas

Digestédo dos alimentos
e Anatomia e fisiologia do sistema digestorio.
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Conceitos gerais em Nutricdo e Dietética
e Alimento, nutriente, dietética, alimentacéo, nutricdo e metabolismo.

Classificacao dos nutrientes segundo suas funcdes
Classificacdo dos grupos dos alimentos

Guias Alimentares

e Guia alimentar para populacéo brasileira — Ministério da Saude:
v principios;
v"escolha dos alimentos: in natura, processados e ultraprocessados;
v' dez passos da alimentacao saudavel.

e Pirdmide dos alimentos:
v' histérico e modelos existentes;
v finalidade;
v/ énfase na andlise qualitativa.

Definicdo, estrutura e propriedades quimicas, funcdes, classificacdo, biodisponibilidade, fontes
alimentares, recomendacdes, doencas causadas por caréncia e excesso dos seguintes nutrientes:
¢ Macronutrientes;
e Micronutrientes:
v/ vitaminas lipossollveis, hidrossollveis e minerais.

Alimentos funcionais
e Conceitos;
¢ Principais compostos funcionais;
e Prebidticos, probiéticos, simbidticos, entre outros.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr_at|_ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
L Préatica
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

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

Funcéo: Biosseguranca nas agdes de saude
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Acompanhar procedimentos culinarios de preparagoes.
Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos.

Atribuicbes Empreendedoras

Analisar resultados.
Planejar a¢cBes mais eficazes.

Sugerir melhorias incrementais em procedimentos de controle.

Valores e Atitudes

Estimular a criatividade
Incentivar a pontualidade.
Incentivar a¢cdes que promovam a cooperagao.

Competéncias

Habilidades

1. Relacionar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos com a qualidade para 0 consumo,
definindo procedimentos para andlise sensorial de
alimentos.

2. Sistematizar o processo de producdo de
preparacdes, usando 0s grupos de alimentos
(hortalicas, frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados) garantindo a qualidade.

3. Correlacionar as técnicas de pré-preparo, 0s
métodos de coccdo e a montagem das preparacdes
com o resultado (produto) final, visando a
manutenc¢do da sanidade, a qualidade nutricional e
a educacdo nutricional.

1.1 Aplicar testes especificos para medir a
aceitabilidade de refeicdes.

1.2 Degustar as preparacdes para analise sensorial.
1.3 Analisar resultados de testes de aceitabilidade.
1.4 Realizar pesquisa de opinido.

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

2.2 Registrar, em ficha técnica prépria, os dados de
preparacdes para um Servigo de Alimentagéo.

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

2.4 Utilizar os preceitos da legislacdo sanitaria em
relagdo & higienizagdo e armazenamento de
alimentos.

2.5 Classificar os géneros alimenticios quanto aos
grupos (hortalicas, frutas, cereais, leguminosas),
qualidade e caracteristicas sensoriais.

2.6 Listar os termos técnicos culinarios mais
utilizados na gastronomia.

3.1 Identificar as técnicas de pré-preparo dos
alimentos de acordo com a técnica dietética e a
legislagéo vigente.

3.2 Compilar as transformacdes fisicas e quimicas
sofridas pelos alimentos durante o processo de
cocgao.

Orientacgdes

Sugere-se, neste componente, que se desenvolva um produto inédito, workshop de tipos de cortes e
termos técnicos. As aulas tedricas devem preceder as aulas praticas.

Bases Tecnolégicas

Defini¢do e objetivos da técnica dietética
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Propriedades sensoriais dos alimentos
e Cor, textura, aroma e sabor.

Testes de degustacao e metodologia de pesquisa com a populacao

Pesos e medidas
e Conceitos e técnicas.

Conceito e emprego dos indices para alimentos pereciveis e ndo pereciveis
e Indice de parte comestivel (IPC);
e indice de cocgdo (ICC);
¢ Quantidade adquirida (QA);
e Per capita e porc¢ao.

Célculo de valor caldrico total do alimento/preparacao

Modelo de ficha técnica
o Nome da preparacao, ingredientes, modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso liquido,
fator de correcéo, célculo nutricional, equipamentos e utensilios necessarios, por¢éo, rendimento.

Termos técnicos culinarios para cortes e preparacdes

Introducao a elaboracgéo de cardapio
e Conceitos e estruturas.

Estudo das hortaligas, frutas e PANCs (plantas alimenticias ndo convencionais)
e Definigéo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
e Safra;
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 distribuicéo.

Estudo dos cereais
o Defini¢éo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
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 distribuicéo.

Estudo das leguminosas
o Definicéo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
e Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selecao;
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 distribuicédo.

Estudo dos condimentos

e Definicéo e estrutura;

e Classificacao comercial;

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 distribuicéo.

Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica 00 Pr_at|_ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
.. Préti
Teorica (2,5) 00 ratica 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

Profissional (2,5)

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

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

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

Funcéo: Protecao da salde e prevengédo de doencas
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Identificar e prevenir as doencas transmitidas por alimentos.

Valores e Atitudes

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

Competéncias

Habilidades

1. Analisar as normas de vigilancia sanitaria para
garantir a seguranca alimentar.

2. Avaliar os procedimentos higiénico-sanitarios em
UANSs.

3. Selecionar os métodos de prevenc¢do de doencas
de origem alimentar em UANS.

4. Associar a seguranca alimentar as técnicas de
controle de qualidade.

1.1 Indicar a legislacdo sanitaria para servicos de
alimentacao.

1.2 Indicar a legislacdo 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 higienizagao de
maos, dos alimentos, dos equipamentos, utensilios
e ambiente.

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

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

3.2 ldentificar os micro-organismos e suas vias de
transmisséao.

3.3 Listar as principais doencas transmissiveis por
alimentos — DTAs.

3.4 ldentificar as DTAs e o0s agentes de
contaminag&o.

3.5 Empregar os métodos preventivos de DTASs.
3.6 Listar as caracteristicas dos principais micro-
organismos patogénicos causadores de
toxinfecgbes alimentares mais comuns.

4.1 Medir as temperaturas em etapas da cadeia
produtiva.

4.2 Coletar amostras de alimentos, aplicando a
técnica.

Bases Tecnoloégicas

Microbiologia aplicada a alimentacao e a nutrigdo
e Tipos de micro-organismos;
e Fontes alimentares de contaminacéo;
e Micro-organismos patogénicos.

Fatores que interferem no metabolismo dos micro-organismos
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Doencas de origem alimentar (DTA e intoxicacdes naturais)
e Vias de transmissao dos micro-organismos ao alimento;
e Agentes de DTA:
v' fonte, contaminacéo, alimentos, quadro clinico, caracteristicas.
e Toxinose, infeccao, toxinfeccao, intoxicacdo quimica.

Métodos preventivos de DTA
e As cinco chaves para inocuidade de alimentos da OMS:
v técnica de adequacéo de cardapio e seguranca alimentar;
temperatura (refrigeracdo, manipulacao, coccao e distribuicdo);
tempo (armazenamento, manipulagao no pré-preparo e preparo final, distribuicéo);
técnicas de uso de termémetros;
técnicas de retirada de amostras.

AR

Saneamento bésico
o Abastecimento de agua, limpeza da caixa d’agua, destino dos residuos, detritos, controle de
insetos e roedores, lixo;
e Biosseguranga:
v legislacdo de controle sanitario para alimentos (6rgéos reguladores e legislacéo).
e Técnicas corretas para higiene pessoal e lavagem das maos;
e Técnicas corretas para higiene de ambiente, equipamentos e utensilios;
¢ Conceitos bésicos de higiene (limpeza e desinfec¢éo: teorico/ pratico).

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atl.ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
L Préatica
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php.
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.4 ADMINISTRACAO E SEGURANCA NO SERVICO DE ALIMENTACAO

Funcéo: Gestao em saude
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Utilizar protocolos na rotina organizacional dos trabalhos com alimentagéo.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Estimular o didlogo e a interlocucao.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar os aspectos fundamentais da
administracdo e as técnicas de gerenciamento.

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

1.1 Identificar rotinas e protocolos de trabalho,
utilizando os conceitos da administracdo e o0s
sistemas de qualidade total.

1.2 Relacionar dados para analises posteriores.

1.3 Selecionar os instrumentos administrativos para
a gestdo das UANS.

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

2.2 ldentificar a legislacdo, as normas de seguranca
e 0s elementos basicos de prevencéo de acidentes
e protecdo a saude no trabalho pertinentes aos
servicos de alimentacgdo e de nutri¢ao.

2.3 Aplicar principios ergonémicos na realizagédo do
trabalho conforme a legislagéo, a fim de prevenir
doencas profissionais e acidentes.

2.4 Conferir as condicbes de saude dos
colaboradores da UAN, fazendo 0s
encaminhamentos médicos de emergéncia, sempre
que necessario.

2.5 Orientar e acompanhar a utilizagcéo de EPIs.
2.6. ldentificar e utilizar a linguagem de sinais
utilizados em salde e seguranga no trabalho.

2.7 Utilizar e operar equipamentos de trabalho
considerando os principios de seguranga.

Bases Tecnoloégicas

Evolucéo dos sistemas de administracéo

e Do Taylorismo aos Sistemas Administrativos para Qualidade total.

Funcdes da Administragcéo
e Planejar, organizar.

UANSs
o Defini¢éo, objetivos e finalidades.

Instrumentos administrativos usados na UAN
e Organograma bésico e fluxograma

Sistemas de Qualidade Total para Servico de Alimentacgéo:
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e Instrumentos de certificacdo de qualidade:
v/ 5S, familia ISO, outros sistemas especificos para area.

Analise de fluxos em unidades produtoras de refeicdes com identificacdo de pontos criticos

Saulde e Seguranca no Trabalho (SST)
e Principios gerais, normas regulamentadoras e fatores de risco.

Cddigos e simbolos especificos de SST

Comisséo Interna de Seguranga do Trabalho (CIPA)
¢ Regulacdo e atividades.

Causas dos acidentes do trabalho em UANs
Ergonomia no trabalho
Formas de prevencéo de acidentes do trabalho

Equipamentos de Protecdo Coletiva — EPCs e Equipamentos de Prote¢do Individual — EPIs
e Tipo, uso, legislacdo pertinente.

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

Primeiros socorros

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 100 Pr.at|.ca 00 Total 100 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 100 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

Funcao: Montagem de argumentos e elaboracéo de textos
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Comunicar-se, utilizando textos e tecnologias de naturezas diferentes.

Atribuicbes Empreendedoras

Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Valores e Atitudes

Tratar com cordialidade.

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

Competéncias

Habilidades

1. Analisar textos técnicos, administrativos e
comerciais da area de Nutricdo e Dietética por meio
de indicadores linguisticos e de indicadores
extralinguisticos.

2. Desenvolver textos técnicos, comerciais e
administrativos aplicados a é&rea de Nutricdo e
Dietética, de acordo com normas e convencgdes
especificas.

3. Pesquisar e analisar informagfes da area de
Nutricdo e Dietética, em diversas fontes,
convencionais e eletrdnicas.

4. Interpretar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional.

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

1.1 Identificar indicadores linguisticos e indicadores
extralinguisticos de producao de textos técnicos.
1.2 Aplicar procedimentos de leitura instrumental
(identificac@o 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 instrumentos da leitura e da redacéo
técnica e comercial direcionadas a area de atuagéo.
2.2 ldentificar e aplicar elementos de coeréncia e de
coesdo em artigos e em documentacdo técnico-
administrativos relacionados a area de Nutricdo e
Dietética.

2.3 Aplicar modelos de correspondéncia comercial
aplicados a area de atuacéo.

3.1 Selecionar e utilizar
convencionais e eletronicas.
3.2 Aplicar conhecimentos e regras linguisticas na
execucao de pesquisas especificas da area de
Nutricdo e Dietética.

fontes de pesquisa

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 lIdentificar o significado de termos técnico-
cientificos extraidos de texto, artigos, manuais e
outros géneros relativos a area profissional.
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5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto
profissional, utilizando a termologia técnico-
cientifica da &rea de estudo.

5.4 Preparar apresentacdes orais pertinentes ao
contexto da profissdo, utilizando a termologia
técnico-cientifica.

Orientacdes

Neste componente, sugere-se que o professor realize pesquisa de mercado para desenvolvimento de novo
produto.

Bases Tecnolégicas

Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados a area de Nutricdo e Dietética, a partir do estudo de
e Indicadores linguisticos:
v vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuacéo;
v/ acentuacgéo, entre outros.
e Indicadores extralinguisticos:
v'  efeito de sentido e contextos socioculturais;
v" modelos pré-estabelecidos de producao de texto;
v/ contexto profissional de producgédo de textos (autoria, condi¢des de producdo, veiculo de
divulgacao, objetivos do texto, publico-alvo).

AN NN

Conceitos de coeréncia e de coeséo aplicados a analise e a produgéo de textos técnicos especificos da
area de Nutricdo e Dietética

Modelos de redacéo técnica e comercial aplicados a area de Nutricdo e Dietética
o Oficios;
e Memorandos;
e Comunicados;

o Cartas;

e Avisos;

e Declaracdes;
e Recibos;

e Carta-curriculo;

e Curriculo;

e Relat6rio técnico;

e Contrato;

e Memorial descritivo;
e Memorial de critérios;
e Técnicas de redacao.

Parametros de niveis de formalidade e de adequacao de textos a diversas circunstancias de comunicacao
(variantes da linguagem formal e de linguagem informal)

Principios de terminologia aplicados a area de Nutrigdo e Dietética
e Glossario dos termos utilizados na &rea de Nutricdo e Dietética.

Apresentacao de trabalhos técnico-cientificos
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e OrientacBes e normas linguisticas para a elaboracéo do trabalho técnico-cientifico (estrutura de
trabalho monogréfico, resenha, artigo, elaboracéo de referéncias bibliograficas).

Apresentacao oral
e Planejamento da apresentacao;
e Producao da apresentacao audiovisual;
e Execucao da apresentacao.

Técnicas de leitura instrumental
e |dentificacdo do género textual,
e |dentificacdo do publico-alvo;
e |dentificacdo do tema;
e |dentificacdo das palavras-chave do texto;
¢ Identificagdo dos termos técnicos e cientificos;
¢ Identificag@o dos elementos coesivos do texto;
¢ Identificac8@o da ideia central do texto;
o |dentificacdo dos principais argumentos e sua estrutura.

Técnicas de leitura especializada
e Estudo dos significados dos termos técnicos;
¢ Identificac@o e analise da estrutura argumentativa;
e Estudo do significado geral do texto (coeréncia) a partir dos elementos coesivos e de
argumentacao;
e Estudo da confiabilidade das fontes.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Funcéo: Execucao de procedimentos éticos no ambiente de trabalho
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Atuar de acordo com principios éticos nas relacdes de trabalho.

Valores e Atitudes

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

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Interpretar as agBes comportamentais orientadas
para a realizagdo do bem comum.

2. Analisar as a¢bes comportamentais no contexto
das relacbes trabalhistas e de consumo.

3. Contextualizar a aplicacdo das a¢Bes éticas aos
campos do direito constitucional e legislacao
ambiental.

1.1 Identificar os principios de liberdade e
responsabilidade nas a¢fes cotidianas.

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

1.3 Aplicar principios e valores sociais a praticas
trabalhistas.

2.1 Identificar aspectos estruturais e principios
norteadores do Cdodigo de Defesa do Consumidor.
2.2 ldentificar os fundamentos dos codigos de ética
e normas de conduta.

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

Bases Tecnoloégicas

Nogdes gerais sobre as concepgdes classicas da Etica

Etica, moral

o Reflexdo sobre os limites e responsabilidades nas condutas sociais.

Cidadania, trabalho e condi¢des do cotidiano
e Mobilidade;
e Acessibilidade;
e Inclusdo social e econémica;
e Estudos de casos.

Relag8es sociais no contexto do trabalho e desenvolvimento de ética regulatéria

Cddigos de ética nas relagdes profissionais

Consumo consciente sob a 6tica do consumidor e do fornecedor

Cddigos de ética e normas de conduta
e Principios éticos.

Direito Constitucional na formac¢éo da cidadania

Principios da ética e suas relacdes com a formacgéo do Direito Constitucional
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Aspectos gerais da aplicabilidade da legislacao ambiental no desenvolvimento socioeconémico e ambiental
Responsabilidade social como parte do desenvolvimento da cidadania

Procedimentos - area de “Nutricao e Dietética”

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 40 Pr'at|'ca 00 Total 40 Horas-aula
Profissional
. Pratica
T 2,5 50 . 00 Total (2,5 50 H -aul
eoria (2.5) Profissional (2,5) otal (2.5) oras-auia

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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MODULO Il - Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

1.1 EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA
Funcédo: Educacao para salde
Classificacdo: Execucédo
Atribuicdes e Responsabilidades

Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulagéo e
procedimentos operacionais padronizados.
Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o cumprimento das
orientacdes nutricionais e realizar planos de orientacdo alimentar.

Atribuicbes Empreendedoras

Planejar a¢cdes mais eficazes.

Estabelecer metas estratégicas.

Procurar ser objetivo e claro ao falar

Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Organizar procedimentos de maneira diversa ao usual, visando melhor eficiéncia.
Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Respeitar as manifesta¢des culturais de outros povos.
Valorizar agbes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias Habilidades
1. Analisar indicadores econdmicos, sociais e de | 1.1 Detectar as necessidades e prioridades de
saude para identificar necessidades de educacédo | intervencao nutricional junto a comunidade.
alimentar. 1.2 Aplicar questionérios 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
populacéo.

2. Avaliar o estado nutricional do individuo ou da | 2.1  Coletar e analisar o0os indicadores
coletividade por meio de indicadores | antropométricos do estado nutricional para cada
antropométricos. faixa de idade.

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

2.3 Realizar medida das circunferéncias, cintura,
guadril e abdominal em adultos.

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

2.5 Calcular o indice de Massa Corporal (IMC) e
classificar segundo as indica¢cdes para a faixa etaria,
sexo e estado fisiolégico.
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2.6 Classificar o estado nutricional por meio das
curvas de crescimento e desenvolvimento
referenciados pela OMS 2007.

3. Projetar e executar um programa de orientacdo | 3.1 Executar programas de orientacéo alimentar.
alimentar. 3.2 Selecionar a melhor técnica de comunicacao
disponivel de acordo com o perfil da clientela.

3.3 Interagir com o individuo e a comunidade para a
construgdo ou reconstrugdo de condutas
alimentares desejaveis.

3.4 Medir os resultados obtidos e correlaciona-los
com os esperados.

3.5 Elaborar relatérios.

3.6 Indicar os Programas Governamentais
existentes para a populacdo destacada.

Bases Tecnolbgicas

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

Principais caréncias nutricionais e distlrbios do peso (desnutricdo, sobrepeso e obesidade) relacionados
a salde publica

Pesquisa de programas governamentais nas esferas federais, estaduais e municipais (Vigitel e outros)
Pesquisa e aplicagédo da POF 2017 — 2018 (Pesquisa de Orcamentos Familiares)
Marco de Referéncia de Educacéo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas

Avaliacao Nutricional

Definicao;

Métodos de avaliagcdo nutricional:
v' objetiva e subjetiva.

o Coleta e analise de dados referentes a nutricdo mediante aplicacéo de formulérios e questionarios
guantitativos e qualitativos;

¢ Inquérito recordatério de 24 horas;

¢ Inquérito da frequéncia no consumo de alimentos;

e Registro alimentar;

e Dia alimentar habitual;

e Avaliagdo antropométrica (peso e estatura/ comprimento); avaliagdo da composigdo corporal
(circunferéncias e dobras cutaneas);

e Calculo do indice de Massa Corporal e tabelas de classificacdo segundo faixa etaria e estado
fisiolégico;

e Graficos de crescimento e desenvolvimento (peso, altura, IMC) de criangas e adolescentes de
acordo com o sexo e dentro das referéncias da OMS 2007.

Nutrigdo comportamental
e Comportamento alimentar:
v' fundamentos do comportamento alimentar (cognitivo, situacional e afetivo).

Programa de orientacdo alimentar
e Comunicacéao individual e em grupo:
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v' palestra, teatro, musica, oficinas;
v/ processo ensino-aprendizagem:
o relacdo educador (técnico) x educando (cliente, paciente).

¢ Plano de atividades;
e Pesquisa e levantamento de referéncias em diferentes meios;

e Avaliacdo do programa.

Consumo doméstico de alimentos e combate ao desperdicio

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr-at|-ca 40 Total 40 Horas-aula
Profissional
, . Pratica
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

Todos 0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades

competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

relacionadas as

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

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.2 BOAS PRATICAS EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES

Funcéo: Protecao da salde e prevengédo de doencas
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Aplicar as Boas Praticas de Manipulagao e Fabricacédo de alimentos de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente.

Valores e Atitudes

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

Competéncias Habilidades

1. Planejar o Manual de Boas Praticas, segundo | 1.1 Elaborar o Manual de Boas Préaticas.
normas estabelecidas.

2. Implantar o Sistema de Boas Préticas. 2.1 Orientar e supervisionar o emprego das Boas
Praticas.

3. Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de UAN. | 3.1 Elaborar relatério de avaliacdo de condigbes
higiénico-sanitarias, conforme legislacéo.

3.2 Aplicar os preceitos da legislacdo sanitaria em
relagdo a higienizagdo e armazenamento de
alimentos.

3.3 Elaborar manual de procedimentos para
higienizacdo de alimentos.

4. Monitorar os procedimentos de controle de | 4.1 Executar as técnicas de monitoramento de
higienizacao. validacdo dos procedimentos de higiene.

Bases Tecnoloégicas

Boas préaticas em manipulacéo de alimentos
Elaboracéo do Manual de Boas Préticas para alimentos
Vigilancia sanitaria em UAN

Técnicas de controle de boas praticas
e Desenvolvimento de instrumentos para monitorar e validar os procedimentos de higienizagéo.

Carga horaria (horas-aula)

Tedrica 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
L Préatica
Tedrica (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Funcédo: Educacao para salde
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o cumprimento das
orientacdes nutricionais e realizar planos de orientacdo alimentar.

Atribuicbes Empreendedoras

Analisar resultados.

Sugerir conjunto de a¢8es corretivas.

Procurar ser objetivo e claro ao falar.

Reconhecer necessidades de intervencéo na execucao dos processos.

Valores e Atitudes

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

Competéncias Habilidades

1. Relacionar as necessidades nutricionais basicas | 1.1 Identificar as necessidades de nutrientes,
do ser humano nas fases da vida e em diferentes | segundo Guias Alimentares, nas diversas fases da
estados fisiologicos. vida e em diferentes estados fisioldgicos.

1.2 Orientar grupos de individuos para a
alimentacéo equilibrada.

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

1.4 Interagir com o individuo e a comunidade para a
construgdo ou reconstrugdo de condutas
alimentares desejaveis.

2. Promover o aleitamento materno exclusivo, | 2.1 Listar as vantagens do aleitamento materno para
orientando quanto aos possiveis obstaculos e | o lactante, nutriz e para a sociedade.

esclarecer os direitos da lactante. 2.2 Informar conduta adequada para evitar 0s
obstaculos ao aleitamento (ingurgitamento, mastite,
fissuras).

2.3 Informar os direitos da lactante, conforme
legislacgéo.

3. Planejar e analisar cardapios, conforme as | 3.1 Identificar as praticas alimentares do individuo e
disponibilidades locais de alimentos e habitos. da comunidade com o seu estado nutricional.

3.2 Elaborar cardapios balanceados para individuos
e coletividades sadias.

Bases Tecnoloégicas

Leis da Alimentacéo, segundo Escudero
e Conceitos basicos.

Caloria (kcal/ kJ)
e Conceitos basicos.

Calculo de necessidades nutricionais do adulto sadio
e Gasto Energético Basal (GEB);
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e Necessidades Energéticas Totais (NET/ VET/ EER).
Distribuicdo do VET (NET/ EER) nas refei¢cdes diarias e adequacao de macronutrientes
Avaliacdo qualitativa/ quantitativa de cardapio com calculo de NDpCal% (Net Dietary Protein Calory)
Aplicacao de balanceamento de cardapios, utilizando planilhas especificas e softwares.

Desenvolvimento humano
e Caracteristicas da idade e fase fisioldgica.

Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes) e caracteristicas da alimentacéo
e Gestante (fatores de risco e gestacdo na adolescéncia);
e Lactente (alimentagdo complementar, férmulas lacteas, desinfeccdo de mamadeiras);
e Nutriz.

Aleitamento materno
¢ Manejo, vantagens ao aleitamento natural, obstaculos ao aleitamento, legisla¢éo, direitos da
mulher, medidas de incentivo ao aleitamento.

Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes), segundo 0s guias alimentares vigentes e célculo de
necessidades nutricionais
e Pré-escolar;

e Escolar;

¢ Adolescente;
e Adulto;

e ldoso;

o Esportista.

Carga horaria (horas-aula)

Tedrica 00 Pr_at|_ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
, . Préatica
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

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

Funcao: Organizacgéo do processo de trabalho em UAN
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.
Efetuar o planejamento, organizagdo e supervisionar os servigos de alimentag&o e nutricao.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Incentivar a proatividade.

Estimular o interesse na resolucéo de situacdes-problema.

Competéncias

Habilidades

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

2. Interpretar a legislagéo pertinente a estrutura fisica,
edificacdo e instalacbes de um servico de
alimentacao.

3. Organizar o trabalho, elaborando rotinas e roteiros
de cada setor da UAN.

1.1 Identificar o sistema administrativo empregado
em um servico de alimentagéo.

1.2 Apresentar o processo produtivo em cada tipo
de servigo de alimentacdo: 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 alimentacéo.

1.4 Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.

2.1 Utilizar as medidas de adequacéo de espaco
fisico, de equipamentos e de condicbes
ergondmicas.

2.2 Aplicar as normas da legislacdo vigente para
cada setor do servico de alimentacéo.

2.3 Indicar os critérios de sele¢do de materiais
para construcdo e/ou reforma de instalactes para
servi¢o de alimentacao.

2.4 Efetuar e analisar croqui com a representagao
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 necesséaria para um
servico de alimentacao 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 & economia e &
eliminacao de desperdicios.
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4. Formular as normas de elaboracéo, porcionamento | 4.1 Elaborar cardapios, conforme critérios
e per capita de cardapios, segundo o Programa de | estabelecidos pelo PAT, observando as normas de
Alimentacao do Trabalhador. equilibrio nutricional, adequabilidade, harmonia e
quantidade.

4.2 Apresentar cardapios com custo compativel
com a disponibilidade financeira da instituicéo.
4.3 Selecionar cardapios para os diversos tipos de
Servicgos.

4.4 Indicar o per capita e porcionamento dos
alimentos componentes do cardapio.

Orientagdes

Neste componente, sugere-se como atividades: entrevistas ou palestras com profissionais que atuem em
diferentes areas da Nutricao.

Bases Tecnoloégicas

Caracteristicas especificas de cada tipo de servigco de alimentagéo
e Industria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactario, casa de repouso, merenda escolar, cesta
bésica;
e Atuacdo do TND.

Diferentes sistemas de administracdo de UAN
e Autogestao, terceirizacdo, refeicdo transportada e catering;
e Atuacdo do TND.

Gestdo em creches e escolas
e Caracterizacao;
Legislacéo especifica (PNAE);
Area e pessoal;
Atuacdo do TND.

Gestdo em lactérios e banco de leite humano
e Caracterizacao;
Legislacéo especifica;
Area e pessoal;
Procedimentos e critérios recomendados;
Atuacéo do TND.

Planejamento de servigos de alimentacéo
Padrdes fisicos e estruturais basicos para a implantagdo de uma UAN
Estrutura fisica das &reas e setores em servi¢cos de alimentacao
e Setorizagdo com dimensionamento adequado das areas;
¢ Adequacéo fisica e funcional da UAN, de acordo com a legislag&o vigente.

Croquis e leiautes de instalacdes de UAN

Dimensionamento basico de equipamentos para UAN
e Selecdo, caracteristicas, finalidade e manutencao.

Rotinas dos diversos setores da UAN
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e Recepcdo, pré-lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, coccdo, distribuicdo, refeitério,
higienizacao de utensilios e equipamentos, copas de apoio, descarte de residuos e sobras.

Fluxograma de processos

Tecnologias diferenciadas aplicadas as diferentes etapas do processo de producéo de refeicdes em larga
escala

Caracteristicas dos cardapios para cada tipo de servigo e clientela especifica
Tabelas de quantidades per capita e tabela de safra de alimentos

Planejamento de cardapios de acordo com o Programa de Alimentacéo do Trabalhador (PAT)
e Critérios para elaboracéo e avaliacdo de cardapios:
v' composicdo das preparacdes, suas cores, as técnicas de preparo empregadas, as
repeti¢cdes no cardapio, as combinages, os tipos e percentuais de ofertas (frutas, folhosos,
tipos de carnes, entre outros) e as caracteristicas dos alimentos.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr_at|_ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

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

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Paginan® 53



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

[I.5 TECNICA DIETETICA Il

Funcao: Biosseguranca nas acdes de saude
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Acompanhar procedimentos culinarios de preparacoes.
Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos.

Atribuicbes Empreendedoras

Analisar resultados.
Planejar a¢cBes mais eficazes.

Sugerir melhorias incrementais em procedimentos de controle.

Valores e Atitudes

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

Competéncias

Habilidades

1. Sistematizar o processo de producdo de
preparagdes, usando os grupos de alimentos (ovos,
gorduras, carnes, acgucares, 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 preparacdes
com o resultado (produto) final, visando a
manutenc¢do da sanidade, a 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 legislagdo sanitaria em
relagdo & higienizagdo e armazenamento de
alimentos.

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

2.2 Identificar as técnicas de pré-preparo, dos
alimentos de acordo com a técnica dietética e a
legislagéo vigente.

2.3 Compilar as transformacgdes fisicas e quimicas
sofridas pelos alimentos durante o processo de
coccéo.

Bases Tecnoloégicas

Estudo dos leites e derivados
o Definicao;
e Classificacdo comercial;
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 distribuicéo.

Estudo dos ovos
o Definicéo e estrutura;
e Classificacdo comercial;
e Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selecao;
e Técnicas e controles no armazenamento;
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Técnicas e controles no pré-preparo;
Técnicas e controles no preparo;
Técnicas e controles na distribuicao.

Estudo das gorduras

Definicdo e estrutura;

Classificacdo comercial;

Caracteristicas sensoriais;

Técnicas de sele¢éao;

Técnicas e controles no armazenamento;
Técnicas e controles no pré-preparo;
Técnicas e controles no preparo;
Técnicas e controles na distribuicéo;
Indicadores da qualidade do dleo.

Estudo das massas

Definicao;

Tipos e utilizagéo;

Classificacdo comercial;

Caracteristicas sensoriais;

Técnicas de sele¢éo;

Técnicas e controles no armazenamento;
Técnicas e controles no pré-preparo;
Técnicas e controles no preparo;
Técnicas e controles na distribuicdo
Tipos e utilizacao;

Caracteristicas sensoriais;

Técnicas e controles no armazenamento;
Técnicas e controles no pré-preparo;
Técnicas e controles no preparo;
Técnicas e controles na distribuigéo.

Estudo dos caldos e molhos

Definicao;

Tipos e utilizagéo;

Caracteristicas sensoriais;

Técnicas e controles no armazenamento;
Técnicas e controles no pré-preparo;
Técnicas e controles no preparo;
Técnicas e controles na distribuigdo.

Estudo das sopas

Defini¢éo e estrutura;

Tipos e utilizacao;

Classificacdo comercial;

Caracteristicas sensoriais;

Técnicas de selecéo;

Técnicas e controles no armazenamento;
Pré-preparo;

Preparo e distribuicdo.
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Estudo das carnes
e Definicéo e estrutura;
e Tipos:
v" bovina, suina, aves, pescados, ex6ticas e embutidos.
e Classificacao comercial;
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 distribuigdo.

Estudo dos agUcares
o Definigéo e estrutura;
e Tipos e utilizagéo;
o Classificacdo comercial;
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 distribuicéo.

Estudo dos infusos e bebidas
e Definicéo;
e Tipos e utilizagéo;
o Classificacdo comercial;
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 distribuicéo.

Carga horaria (horas-aula)

. Prati
Teoria 00 r_atl_ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[1.6 TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR |

Funcao: Organizacdo do processo de trabalho em UAN
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimentag&o e nutrigdo.

Realizar a pesagem nos pacientes e aplicar outras técnicas de mensuracéo de dados corporais definidas
pela concretizacédo da avaliacdo nutricional.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o cumprimento das
orientacdes nutricionais e realizar planos de orientacdo nutricional.

Atribuicdes Empreendedoras

Planejar acdes mais eficazes.
Avaliar cumprimento de processos.
Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execucao dos processos.

Valores e Atitudes

Estimular atitudes respeitosas.
Incentivar comportamentos éticos.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Habilidades
1. Identificar a rotina do ambiente hospitalar, tendo | 1.1 Consultar os prontudrios dos pacientes para
em vista a gestédo do servi¢o de nutricdo. transcricdo de dietas prescritas.

1.2 Utilizar linguagem adequada aos diversos niveis
de entendimento na comunicagdo com paciente e
com equipe de trabalho.

2. Interpretar as  prescricdes  dietéticas, | 2.1 Aplicar a anamnese alimentar, utilizando as
reconhecendo os fatores culturais e emocionais que | técnicas de relacionamento humano e abordagem
interferem no consumo alimentar, associados as | individual de pacientes.

enfermidades. 2.2 Verificar as preferéncias alimentares, fatores
culturais e religiosos que possam interferir no
consumo alimentar.

2.3 Correlacionar as enfermidades de acordo com
as orientacdes dietéticas.

Orientagdes

Sugere-se, neste componente, que o professor dé énfase a elaboracdo de cardapios, identificacdo de
alimentos, estudos de caso, elaboracéo de infograficos e desenvolvimento de produto alimenticio para fins
especiais.

Bases Tecnoloégicas

Conceitos gerais

¢ Hotelaria e gastronomia hospitalar;

o Defini¢cdo de dietoterapia:

v'  objetivos, classificacao;

prontuario de paciente;
prescricdo dietética;
anamnese alimentar;
técnicas de comunicacgédo e de abordagem do paciente.

AN NN

Manual de dietas
e Caracteristicas, indicacdes, distribuicdo de macronutrientes, alimentos permitidos, proibidos e
modelo de dietas.
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Identificacdo das necessidades nutricionais de individuos enfermos
Elaboracéo de dietas de rotina, rotinas modificadas e especiais

Terapia nutricional
e Nutricdo enteral;
e Conceitos, indicages, vias de acesso, tipos de férmulas, vantagens e desvantagens;
e Nutricdo parenteral: nogdo de via de acesso, profissional responsavel pela administracdo e
controle, relacdo com a UND.

Principais alterages fisiopatologicas e dietoterdpicas do sistema digestorio e anexos
o Dietoterapia nas enfermidades orais;
v'  estomatite, gengivite, queilite, candidiase oral, herpes, Ulceras aftosas, cirurgias da boca,
entre outras.
¢ Dietoterapia nas enfermidades esofagicas;
v' esofagite, refluxo gastroesofagico, hérnia de hiato, disfagia.
¢ Dietoterapia nas enfermidades gastricas:
v' gastrite, Ulcera péptica.
¢ Dietoterapia nas enfermidades intestinais:
v' obstipagéo e diarreia;
v' sindrome de Dumping;
v' sindromes de M& Absorcao (intolerancia a lactose, doenca celiaca, diverticulite e doenga

de Crohn).
Carga horaria (horas-aula)
Teoria 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Prética
Teoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
NUTRICAO E DIETETICA

Funcéo: Estudo e planejamento de projetos na area de Servicos de Alimentacéo
Classificag&o: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Realizar pesquisas e organizar dados para elaboracéo de projeto na area de Servicos de Alimentacao.

Atribuicdes Empreendedoras

Reconhecer cenarios vigentes.
Demonstrar capacidade de argumentacéo e persuasao.

Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Incentivar a¢cdes que promovam a cooperacgao.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Competéncias Habilidades

1. Analisar dados e informacBGes obtidas de
pesquisas empiricas e bibliogréaficas.

1.1 Identificar demandas e situacdes-problema no
ambito da &rea 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. Propor solucdes parametrizadas por viabilidade
técnica e econdmica aos problemas identificados no
ambito da &rea profissional.

2.1 Consultar legislagdo, normas e regulamentos
relativos ao projeto.
2.2 Registrar as etapas do trabalho.

2.3 Organizar os dados obtidos na forma de textos,
planilhas, graficos e esquemas.

Orientagdes

O produto a ser apresentado devera ser constituido de umas das tipologias estabelecidas conforme
Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico N° 354, de 25-02-2015, paragrafo 3°, mencionadas a
seguir: Novas técnicas e procedimentos; Preparacdes de pratos e alimentos; Modelos de Cardapios —
Ficha técnica de alimentos e bebidas; Softwares, aplicativos e EULA (End Use License Agreement); Areas
de cultivo; Audios e videos; Resenhas de videos; Apresentacdes musicais, de danca e teatrais; Exposicoes
fotogréaficas; Memorial fotogréafico; Desfiles ou exposi¢des de roupas, calcados e acessorios; Modelo de
Manuais; Parecer Técnico; Esquemas e diagramas; Diagramagéo gréafica; Projeto técnico com memorial
descritivo; Portfélio; Modelagem de Negécios; Planos de Negdcios.

Bases Tecnolbgicas

Estudo do cenario da area profissional
e Caracteristicas do setor:
¥v" macro e microrregioes.
e Avancos tecnoldgicos;
e Ciclo de vida do setor;
¢ Demandas e tendéncias futuras da area profissional;
e |dentificacdo de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de situacdes-problema do setor.
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Identificacdo e definicdo de temas para o TCC

Andlise das propostas de temas segundo os critérios
e Pertinéncia;
¢ Relevancia;
e Viabilidade.

Definicdo do cronograma de trabalho

Técnicas de pesquisa
e Documentacao indireta:
v' pesquisa documental;
v' pesquisa bibliogréfica.

Técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas
e Documentacao direta:
v'  pesquisa de campo;
v' pesquisa de laboratério;
v' observagao;
v’ entrevista,;
v/ questionario.
e Técnicas de estruturacao de instrumentos de pesquisa de campo:
v\ questionarios;
v/ entrevistas;
v formularios, entre outros.

Problematizacao
Construgéo de hipdteses

Objetivos
e Geral e especificos (para qué? para quem?).

Justificativa (por qué?)

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 40 Pr_at|_ca 00 Total 40 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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MODULO Il - Habilitagdo Profissional de Técnico em NUTRICAO E DIETETICA

.1 GESTAO DE SERVICOS ESPECIAIS EM ALIMENTACAO E NUTRICAO

Funcgao: Organizagdo do processo de trabalho em saude
Classificag&o: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

culinarios das preparacdes.

Identificar e prevenir as doencas transmitidas por alimentos.
Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimentagéo e nutrigdo.
Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais dos alimentos e acompanhar os procedimentos

Atribuicbes Empreendedoras

Organizar projetos.

Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.
Correlacionar e combinar solucdes diferentes para problemas operacionais.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Tratar com cordialidade.
Incentivar comportamentos éticos.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar os aspectos alimentares em relacéo a
evolucao histérica da alimentagdo e gastronomia.

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

3. Analisar os servigcos de cozinha experimental e
catering.

4. |dentificar habitos e alimentos tipicos de
diferentes paises e regides brasileiras.

5. Interpretar as normas de boas maneiras e de
etiqgueta & mesa.

1.1 Verificar a influéncia da colonizagdo na
formacao dos diferentes habitos alimentares.
1.2 Relacionar os conceitos de gastronomia e sua
utilizacdo em diversos tipos de preparagoes.

2.1 Identificar aspectos das crencas e tabus
alimentares.
2.2 Indicar as restri¢cdes alimentares de acordo com
as religides.

3.1 Identificar as principais atividades da cozinha
experimental.
3.2 Apresentar os tipos de catering.

4.1 Pesquisar as diferengas dos habitos alimentares
internacionais e regionais brasileiros.

4.2 Coletar receitas tipicas internacionais e
nacionais.

4.3 Executar receitas tipicas
regionais brasileiros.

4.4 Elaborar fichas técnicas de cada cozinha:
regional e internacional.

4.5 Organizar as receitas conforme a cozinha tipica.

internacionais e

5.1 Apresentar as normas de boas maneiras e
etiqueta a mesa.

5.2 Identificar os tipos de atendimento em um
servico de alimentacao e nutricao.

5.3 Utilizar utensilios e acessorios em uma mesa
segundo as normas de etiqueta.
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6. Planejar um evento considerando a clientela, o | 6.1. Identificar as preferéncias da clientela.
objetivo, tema e o custo. 6.2. Participar da organizacdo de eventos

gastronémicos.

Orientagdes

Neste componente, sugere-se que seja trabalhada a gastronomia das cozinhas nacionais e internacionais

a partir da realidade e necessidades de uma UAN.

Bases Tecnolégicas

Histoéria da alimentacao e da gastronomia

Gastronomia
e Finalidade, importancia e técnicas de preparo.

Tabus e crencas alimentares

Planos alimentares
e Vegetarianismo, macrobidtica, naturalismo.

Restricdo alimentar nas religides
e Adventista, mérmon, mugulmana, judia.

Cozinha experimental
e Conceito, finalidade e atividades.

Catering
e Conceito, tipos e cuidados a serem observados.

Cozinha internacional
e Tradicdo, cultura e habitos alimentares dos diferentes paises;
e Pratica das preparacdes da culinaria dos diferentes paises.

Cozinha nacional

e Tradicdo, cultura e habitos alimentares das diferentes regides brasileiras.

Pratica das preparacdes da culinaria nacional
Regras de boas maneiras
Etiqueta & mesa

Tipos de atendimento
o Self servisse;
o Al4carte;
e Ainglesa;
e Aamericana;
e Afrancesa.

Planejamento de eventos
e Organizacao;
e Divulgacao;
e Execucio;
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e Avaliacéo.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr'atl'ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
. Pratica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2.5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.2 TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR I

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

AtribuicGes e Responsabilidades

Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimentagéo e nutrigdo.

Realizar a pesagem nos pacientes e aplicar outras técnicas de mensuragdo de dados corporais definidas
pela concretizagdo da avaliacdo nutricional.

Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o cumprimento das
orientacdes nutricionais e realizar planos de orientacao nutricional.

Atribuicbes Empreendedoras

Planejar a¢cBes mais eficazes.
Avaliar cumprimento de processos.
Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execucao dos processos.

Valores e Atitudes

Estimular atitudes respeitosas.
Incentivar comportamentos éticos.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacao e divulgacédo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

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

2. Controlar a qualidade das praticas dietéticas e
dos procedimentos de boas praticas em Unidades
de Nutricédo e Dietética.

1.1 Indicar alimentos e preparac¢des permitidas para
cada alteracdo fisiopatologica, de acordo com a
prescricdo dietética.

1.2 Selecionar os alimentos e/ ou preparacdes para
substituicbes e ajustes nos componentes da dieta.

2.1 Monitorar as caracteristicas sensoriais e
procedimentos de boas praticas no preparo das
refeices hospitalares.

2.2 Organizar e monitorar a execugdo do
porcionamento e a composicdo adequada das
dietas hospitalares.

Orientagdes

Neste componente, sugere-se que se dé énfase na elaboracédo de cardapios, identificagdo de alimentos,
estudos de casos, elaboracao de infogréaficos e desenvolvimento de produto alimenticio para fins especiais.

Bases Tecnolbgicas

Principais alteracdes fisiopatoldgicas e dietoterapicas das glandulas anexas

e Figado:
v' hepatite e cirrose hepatica.
e Vesicula:

v litiase biliar.
e Pancreas:
v Pancreatite.

Distirbios do peso
e Obesidade;
e Baixo peso.

Sistema enddcrino
e Diabetes e suas complicacdes
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Sistema cardiovascular
e Insuficiéncia cardiaca congestiva;
e Hipertensao arterial sistémica;
e Dislipidemias;
e Aterosclerose.

Sistema excretor
e Insuficiéncia renal aguda;
e Insuficiéncia renal cronica;
e Litiase renal.

Sistema respiratério
e Doenca pulmonar obstrutiva crénica (DPOC).

Sistema imunolégico
e Aids, alergia alimentar.

Dietoterapia
e Enfermidades neoplasicas;
e Queimaduras, gota.

Carga horaria (horas-aula)

Tedrica 00 Pr'atl'ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
Pratica
Teori 2 L. 1 Total (2 100 H -aul
eorica (2,5) 00 Profissional (2.5) 00 otal (2,5) 00 Horas-aula

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

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

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

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

AtribuicGes e Responsabilidades

Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimentacdo e nutricdo.

Comunicar-se, oralmente e por escrito, considerando a atuagdo profissional.

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

Atribuicbes Empreendedoras

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

Valores e Atitudes

Incentivar atitudes de autonomia.
Estimular a organizacdo e a pontualidade.
Valorizar agbes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias Habilidades

1. Dimensionar pessoal: gestdo de recursos | 1.1 Estabelecer o nimero necesséario de pessoal
humanos em Servicos de Alimentag&o e Nutricdo. com base no tipo de servigo.

1.2 Montar matriz de responsabilidades.

1.3 Montar escala de servigo, de férias e folgas.

1.4 Treinar equipes de trabalho.

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

processo de compras: gestdo financeira de | 2.2 Elaborar um portfélio de fornecedores.
suprimentos. 2.3 Simular etapas para homologacdo de
fornecedores para géneros alimenticios.

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

2.5 Capacitar pessoal operacional para recepgéo e
estocagem de alimentos e insumos.

2.6 Planejar o porcionamento dos alimentos do
cardapio em funcao do per capita.

2.7 Montar planilhas e elaborar pedido de compras,
considerando os principios de controle de estoque.
2.8 Efetuar compras de alimentos e insumos.

2.9 Organizar e dimensionar a recepgdo e
estocagem de géneros, conforme a perecibilidade.

3. Definir aplicativos de informatica para | 3.1 Elaborar planilhas de custos de instalagées,
gerenciamento de suprimentos. equipamentos e utensilios.

3.2 Utilizar softwares especificos para controle de
suprimentos.

3.3 Supervisionar 0 controle de estoque
empregando softwares, planilhas eletrénicas ou
manuais.

Bases Tecnolodgicas
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Administracdo de Pessoal

Dimensionamento de Pessoal

Indicadores de pessoal fixo

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

Rotina e roteiros

Func@es da equipe de trabalho

Gestédo de materiais
e Conceito, classificagéo, tipos e técnicas de estocagem e dimensionamento.

O setor de suprimentos dentro dos diversos servicos de alimentagdo e nutricao
e Importancia estratégica e operacional.

Logistica dos servicos de suprimentos
Tabelas de quantidades per capita para producdo em larga escala

Compras
e Conceito, selecdo de fornecedores e planejamento.

Técnicas de negociacao para a aquisi¢do de género
Previsdo, controle e planejamento orgcamentério (custos)

Técnicas de estocagem e de controle de estoque

Softwares especificos para controle de estoque em UAN

Carga horaria (horas-aula)

Tedrica 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
L Pratica
Tedrica (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Funcao: Gestéo de producgdo de alimentos
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

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

Atribuicbes Empreendedoras

Sugerir a criagdo de novos produtos, servigcos ou processos.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
Responsabilizar-se pela producéao, utilizacao e divulgacao de informacdes.

Competéncias Habilidades
1. Empregar os principios de conservacdo de | 1.1 Identificar o estado de conservagdo dos
alimentos. alimentos.
1.2 Diferenciar os tipos de conservagdo dos
alimentos.

2. Relacionar as técnicas de conservacado com os | 2.1 Identificar os aditivos alimentares e seus
diferentes tipos de alimentos, visando a seguranca | impactos na salde humana.
alimentar. 2.2 Identificar os diferentes tipos de embalagens.

3. Interpretar a legislacéo de rotulagem nutricional. | 3.1 Aplicar as legisla¢gBes pertinentes as normas de
rotulagem.

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

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

3.4 Calcular a rotulagem nutricional.

3.5 Identificar informacgdes para orientacdo do modo
de preparo nos rotulos.

Bases Tecnoloégicas

Principios de industrializacao de alimentos

Métodos para a conservacao dos alimentos
e Indicadores de estado de conservacao dos alimentos;
e Aditivos alimentares.

Embalagens alimentares

Fraudes em alimentos

Rotulagem nutricional
e ANVISA;
¢ Regulamento Técnico Mercosul;
e Rotulagem nutricional frontal.

Célculo das informag8es nutricionais
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Desenvolvimento de rétulos alimentares

Rotulagem de alimentos para fins especiais
e Produtos diet, light, para celiacos, fenilcetonuricos;
e Intolerancia a lactose, alimentos funcionais, probiéticos, prebidticos, simbidticos e transgénicos.

Certificacdo de qualidade em produtos
e Selos de qualidade.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 60 Pr.at|.ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.5 GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

Funcéo: Organizacdo do processo de trabalho na UAN
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimentag&o e nutrigdo.

Comunicar-se oralmente e por escrito, considerando a atuacdo profissional.

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

Atribuicdes Empreendedoras

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

Valores e Atitudes

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

Competéncias Habilidades
1. Analisar as relagbes humanas de forma a liderar | 1.1 Detectar os conflitos éticos e corrigir as agdes
a equipe com eficiéncia. para que se mantenha a postura e a ética
profissional.

1.2 Articular rela¢cdes humanas de forma a manter a
ordem e o bom trabalho em equipe.

1.3 Identificar os tipos de lideranca e citar seus
beneficios.

2. Planejar a equipe de uma UAN e relacionar as | 2.1 Selecionar méo de obra qualificada para cada
gualidades individuais com as necessidades da | funcéo.
funcéo. 2.2 Aplicar dindmicas de grupo para motivacao da
equipe.

3. Planejar de forma estratégica a carreira | 3.1 Identificar as caracteristicas pessoais
profissional. necessarias para o mercado de trabalho atual.

3.2 Utilizar as midias sociais para a divulgacéo de
acoes em salde.

4. Elaborar estratégias inovadoras para atingir a | 4.1 Realizar checklists de supervisdo em visitas
gualidade nutricional e a satisfagédo dos clientes. técnicas.

4.2 Propor solu¢des inovadoras para os problemas
vivenciados na UAN, utilizando-se dos exemplos de
empreendedores de sucesso.

4.3 Estabelecer metas mensuraveis, com clareza e
objetividade.

Bases Tecnoloégicas

Historia do profissional TND
Cadigo de ética da categoria

Responsabilidade técnica perante a Vigilancia Sanitaria (Portaria n°® 262/2012)
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Aplicacdo do Cadigo de Etica no ambiente de trabalho

Atribuicdes do TND (Resolucdo CFN N° 605, de 22 de abril de 2018)
Campos de atuagdo do Técnico em Nutrigdo e Dietética
Relacionamento humano e profissional

Tipos de lideranga

Recrutamento e selecdo de pessoal
e Técnicas de entrevistas;
e Determinacéo do perfil profissional.

Trabalho em equipe
e Dinamicas de grupo.

Marketing pessoal
o Defini¢éo, aplicagdo e mercado de trabalho.

Etiqueta social

Midias sociais
e Radio, TV, Internet.

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

Atuacdo do TND em vistorias e supervisdes em UAN.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Pratica
Teoria (2,5) 50 Profissional (2.5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Funcao: Argumentacéo e elaboracao de texto
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Comunicar-se em contextos profissionais, em lingua inglesa, utilizando a terminologia técnica e/ou
cientifica da &rea.

Atribuicbes Empreendedoras

Explorar novos nichos ou tendéncias.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Estimular o interesse na resolucéo de situagces-problema.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Apropriar-se da lingua inglesa como instrumento | 1.1 Comunicar-se oralmente na lingua inglesa no
de acesso a informagdo e a comunicagdo | ambiente profissional, incluindo atendimento ao
profissional. publico.

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

em lingua inglesa.

2. Analisar e produzir textos da area profissional de | 2.1 Empregar critérios e aplicar procedimentos
atuacgédo, em lingua inglesa, de acordo com normas | proprios da interpretacdo e producgdo de texto da
e convencdes especificas. area profissional.

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

2.3 Aplicar as estratégias de leitura e interpretacéo
na compreensdo de textos profissionais.

2.4 Elaborar textos técnicos pertinentes a area de
atuacéo profissional, em lingua inglesa.

3. Interpretar a terminologia técnico-cientifica da | 3.1 Pesquisar a terminologia da habilitagdo
area profissional, identificando equivaléncias entre | profissional.

portugués e inglés (formas equivalentes do termo | 3.2 Aplicar a terminologia da area
técnico). profissional/habilitagédo profissional.

3.3 Produzir pequenos glossarios de equivaléncias
(listas de termos técnicos e/ou cientificos) entre
portugués e  inglés, relativos a  é&rea
profissional/habilitagé@o profissional.

Bases Tecnoloégicas

Listening
e Compreensao auditiva de diversas situacdes no ambiente profissional:
v' atendimento a clientes, colegas de trabalho e/ou superiores, pessoalmente ou ao telefone;
v'  apresentacao pessoal, da empresa e/ou de projetos.
Speaking
e Expresséao oral na simulacdo de contextos de uso profissional:
v' atendimento a clientes, colegas de trabalho e/ou superiores, pessoalmente ou ao telefone.
Reading
o Estratégias de leitura e interpretagdo de textos;
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e Analise dos elementos caracteristicos dos géneros textuais profissionais;
e Correspondéncia profissional e materiais escritos comuns ao eixo, como manuais técnicos e
documentacao técnica.
Writing
e Pratica de producao de textos técnicos da area de atuacao profissional; e-mails e géneros textuais
comuns ao eixo tecnolégico.

Grammar Focus
e Compreensao e usos dos aspectos linguisticos contextualizados.

Vocabulary
e Terminologia técnico-cientifica;
e Vocabulario especifico da area de atuacao profissional.

Textual Genres
e Dicionérios;
e Glossarios técnicos;
e Manuais técnicos;
e Folhetos para divulgacéo;
e Artigos técnico-cientificos;
e Carta comercial;
e E-mail comercial;
e Correspondéncia administrativa.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 40 Pr.atl.ca 00 Total 40 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5 50 L 00 Total (2,5 50 Horas-aula
1 (2.5) Profissional (2,5) (2.5 !

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

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

Funcao: Operacao de computadores e de sistemas operacionais
Classificacdo: Execucédo

AtribuicBes e Responsabilidades

Trabalhar com sistemas informatizados como ferramenta de pesquisa e atuacdo na area.

Atribuicbes Empreendedoras

Organizar projetos.

Analisar resultados.

Elaborar projecdes e estimativas.

Elaborar comparativos e metas de resultados.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Estimular a organizacéo.
Incentivar acbes que promovam a cooperagao.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar sistemas operacionais e programas de
aplicag&o necessérios a realizagdo de atividades na
area profissional.

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

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

1.2 Operar sistemas operacionais basicos.

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

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

2.1 Utilizar plataformas de desenvolvimento de
websites, blogs e redes sociais, para publicacdo de
conteldo na internet.

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

Bases Tecnoldgicas

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

Fundamentos de aplicativos de escritério

e Ferramentas de processamento e edicao de textos:

formatacéo basica;
organogramas;
desenhos;

figuras;

mala direta;
etiquetas.

ANENENENENEN

e Ferramentas para elaboracéo e gerenciamento de planilhas eletrénicas:

v' formatacéo;
v férmulas;
v' fungles;
v gréficos.
e Ferramentas de apresentacoes:

v'  elaboragéo de slides e técnicas de apresentacao.

Conceitos basicos de gerenciamento eletrdnico das informacdes, atividades e arquivos
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e Armazenamento em nuvem:
v' sincronizacgéo, backup e restauragdo de arquivos;
v' seguranga de dados.

e Aplicativos de produtividade em nuvem:
v' webmail, agenda, localizacdo, pesquisa, noticias, fotos/videos, outros.

Noc¢des basicas de redes de comunicacdo de dados
e Conceitos bésicos de redes;
e Softwares, equipamentos e acessorios.

Técnicas de pesquisa avancada na web
e Pesquisa através de parametros;
e Validacao de informac®es por meio de ferramentas disponiveis na internet.

Conhecimentos basicos para publicagéo de informag6es na internet
e Elementos para constru¢do de um site ou blog;
e Técnicas para publicacao de informac8es em redes sociais:
v privacidade e seguranga;
v/ produtividade em redes sociais;
v' ferramentas de analise de resultados.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.at|.ca 40 Total 40 Horas-aula
Profissional
Préatica
Teori 2 L. Total (2 H -aul
eorica (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 otal (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Para ter acesso as titulagcfes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.8 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
NUTRICAO E DIETETICA

Funcao: Desenvolvimento e gerenciamento de projetos na area de Nutricao e Dietética
Classificacdo: Execucédo

AtribuicBes e Responsabilidades

Utilizar procedimentos de pesquisas para desenvolvimento de projeto na area de Nutri¢cdo e Dietética.

Atribuicbes Empreendedoras

Reconhecer cenarios vigentes.
Procurar oportunidades e nichos de a¢éo inovadora.
Identificar problemas e necessidades que geram demandas.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Desenvolver a criticidade.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Planejar as fases de execucédo de projetos com | 1.1 Consultar diversas fontes de pesquisa:
base na natureza e na complexidade das atividades. | catdlogos, manuais de fabricantes, glosséarios
técnicos, entre outros.

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

2. Avaliar as fontes e recursos necessarios para o | 2.1 Definir recursos necessarios e plano de
desenvolvimento de projetos. producéo.

2.2 Classificar 0os recursos necessarios para o
desenvolvimento do projeto.

2.3 Utilizar de modo racional o0s recursos
destinados ao projeto.

3. Avaliar a execugéo e os resultados obtidos de | 3.1 Verificar e acompanhar o desenvolvimento do
forma quantitativa e qualitativa. cronograma fisico-financeiro.

3.2 Redigir relatérios sobre o desenvolvimento do
projeto.

3.3 Construir gréficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

3.4 Organizar as informacdes, os textos e os dados,
conforme formatacéo definida.

Orientacgdes

A apresentacgéo descrita devera prezar pela organizacao, clareza e dominio na abordagem do tema. Cada
habilitacdo profissional definird, por meio de regulamento especifico, dentre os “produtos” a seguir, qual
correspondera a apresentacao escrita do TCC, a exemplo de: Monografia; Prototipo com Manual Técnico;
Maquete com respectivo Memorial Descritivo; Artigo Cientifico; Projeto de Pesquisa; Relatério Técnico.

Bases Tecnolodgicas

Referencial tedrico da pesquisa
e Pesquisa e compilacédo de dados;
e Producdes cientificas, entre outros.

Construcéo de conceitos relativos ao tema do trabalho e definigcBes técnicas
o Definicbes dos termos técnicos e cientificos (enunciados explicativos dos conceitos);
e Terminologia (conjuntos de termos técnicos e cientificos proprios da area técnica);
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e Simbologia, entre outros.

Escolha dos procedimentos metodoldgicos
e Cronograma de atividades;
e Fluxograma do processo.

Dimensionamento dos recursos necessarios para execucao do trabalho
Identificacdo das fontes de recursos
Organizac¢éo dos dados de pesquisa
e Selecdo;
e Codificacéo;
e Tabulacao.
Analise dos dados
¢ Interpretacéo;
o Explicacéo;
e Especificacao.
Técnicas para elaboracgédo de relatérios, graficos, histogramas

Sistemas de gerenciamento de projeto

Formatacéo de trabalhos académicos

Carga horaria (horas-aula)

Teérica 00 Pr.at|.ca 40 Total 40 Horas-aula
Profissional
Préatica
Teori 2 L. Total (2 H -aul
edrica (2,5) 00 Profissional (2.5) 50 otal (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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4.5. Metodologia de Elaboracdo e Reelaboracao Curricular e Puablico-alvo da
Educacéo Profissional

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

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

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

tecnoldgicos do Ministério da Educacdo — MEC.

Ao lado do atendimento a legislacdo (e de participagdo em consultas publicas, quando
demandado pelos 6rgaos superiores, com o intuito de contribuir para as diretrizes e bases
da Educacéo Profissional e Tecnoldgica), o desenvolvimento e o oferecimento de cursos
técnicos em parceria com o setor produtivo/mercado de trabalho tém sido a principal diretriz

do planejamento curricular da instituicdo.

A Resolucdo CNE/CP 1/2021 evidencia que os Eixos Tecnolbgicos sao possibilidades de
organizagdo, podendo também, quando couber, serem segmentados em areas

tecnoldgicas, com vistas a orientar para melhor organizar os itinerarios formativos.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares
constitui-se primordialmente nas a¢cfes/processos descritos a seguir:

1. Pesquisa dos perfis e atribuicbes profissionais na Classificacdo Brasileira de
Ocupacbes — CBO — do Ministério do Trabalho e Emprego e, também, nas
descri¢cOes de cargos do setor produtivo/mercado de trabalho, preferencialmente em
parceria.

2. Selecdo de competéncias, de habilidades e de bases tecnoldgicas, de acordo com
os perfis profissionais e atribuicdes.

3. Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequacédo da
nomenclatura da habilitacdo, do perfil profissional, da descricdo do mercado de
trabalho, da infraestrutura recomendada e da possibilidade de temas a serem
desenvolvidos.

4. Estruturacdo de componentes curriculares e respectivas cargas horarias, de acordo
com as funcbes 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
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tecnologicas (referencial teorico) e pelas competéncias profissionais, a mobilizagcédo
das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

5. Mapeamento e catalogacao das titulagcdes docentes necessarias para ministrar aulas
em cada um dos componentes curriculares de todas as habilitagbes profissionais.

6. Mapeamento e padronizacdo da infraestrutura necesséria para o oferecimento de
cursos técnicos: laboratérios, equipamentos, instalagdes, mobiliario e bibliografia.

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

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

9. Estruturacdo e desenvolvimento de turma-piloto para cursos cujos curriculos sao
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 Curriculo Escolar.

11. Pesquisa e publicacdo na area de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producéo curricular em Educacédo Profissional e Tecnoldgica constitui-se
nos trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolarizacao, que precisam
ampliar sua formacéo profissional, bem como em pessoas que iniciam ou que desejam

migrar para outras areas de atuacao profissional.

4.6. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagogica, o curriculo organizado a partir de
competéncias sera direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno enquanto
sujeito do seu proprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo de
aprendizagem privilegiara a definicAo de objetivos de aprendizagem e/ou questdes
geradoras, que orientam e estimulam a investigacdo, o pensamento e as ag¢oes, assim

como a solucéo de problemas.
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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
Atualmente, dos cursos existentes (98 Habilitacbes Profissionais — modalidade
concomitante ou subsequente ao Ensino Médio, dessas, 37 Habilitacdes Profissionais
oferecidas na forma Integrada ao Ensino Médio, 33 Especializagbes 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 acbes do Grupo de Formulacao e Analises Curriculares (Gfac) visam a ampliar o tema,
de maneira transversal. O referente projeto, que teve inicio em janeiro de 2014, desenvolve
a proposta de inclusdo do tema “Empreendedorismo” nos cursos em
formulacdo/reformulacdo de todos os Eixos Tecnoldgicos. O contexto da proposta tem
como foco o desenvolvimento de competéncias empreendedoras, que sao de extrema
importancia para a formagao do profissional contemporaneo. Assim, um conjunto de dez
competéncias empreendedoras passa a fazer parte dos Planos de Curso, alinhadas com
as habilidades e com as bases tecnholdgicas pertinentes aos componentes de foco
comportamental, pragmatico ou de planejamento. Sao elas:
1. Resolver problemas novos, partindo do uso consciente de ferramentas de gestéao e
da criatividade.
2. Comunicar ideias com clareza e objetividade, utilizando instrumental que otimize a
comunicacao.
3. Tomar decisdes, mobilizando as bases tecnolégicas para a construcdo da
competéncia geral de analise da situac&o-problema.
4. Demonstrar iniciativa, antecipando os movimentos, acdes e consequéncias dos
acontecimentos do entorno.
5. Desenvolver a agao criativa, fazendo uso de visao sistémica, conectando saberes e
buscando solucdes eficazes.
6. Desenvolver autonomia intelectual, encontrando caminhos alternativos para atingir

metas de modo analitico e estratégico e em alinhamento com o meio produtivo.
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7. Representar 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 econémica.

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 decisao.

10.Planejar e estruturar acdes 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 Ameacas) — e
outras, que estruturam o planejamento, a visao sistémica, a integracao social, a tomada de
decisé@o e a autoavaliacdo dos alunos, permitindo aos docentes avaliarem, junto com 0s
discentes, o processo de resolugao de problemas, e ndo apenas respostas “corretas’.

O Grupo de Formulacao e Analises Curriculares (Gfac) contempla os cursos elaborados e
atualizados com uma abordagem tematica do Empreendedorismo. Embora em alguns
cursos o Empreendedorismo apareca em forma de componente, todos 0S cursos
apresentam competéncias e atribuicbes gerais voltadas para a acdo empreendedora
adequada ao contexto de cada perfil profissional. Essas atribuicdes e competéncias gerais
sdo desenvolvidas transversalmente em componentes especificos dos cursos, a partir do
desenvolvimento de competéncias e de habilidades que contribuem para o
desenvolvimento do perfil empreendedor. Além dos componentes de Planejamento do
Trabalho de Conclusédo de Curso (PTCC) e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de
Curso (DTCC), outros componentes presentes nos cursos também apresentam abordagem
do tema Empreendedorismo, por comportarem competéncias e habilidades que contribuem

para a formacao integral do perfil técnico e empreendedor.

4.6.2 Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Inglesa e a Comunicagao

Profissional em Lingua Estrangeira
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O Centro Paula Souza tem como uma de suas diretrizes a apreensédo e a difusdo do
conhecimento globalizado, o que se da, em grande medida, pela lingua inglesa, com todos
0s conhecimentos e principios técnicos e tecnologicos subjacentes.

O ensino da Lingua Inglesa, no que concerne a Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, pauta-se no desenvolvimento de competéncias, de habilidades e de bases
tecnoldgicas voltadas a comunicacao profissional de cada area de atuacéo, de acordo com
0S conceitos e termos técnicos e cientificos empregados.

Sao desenvolvidas habilidades linguisticas que envolvem a recepcao e a producdo da
lingua, com énfase na interpretacdo de texto e na producédo de alguns géneros simples
relacionados a comunicacdo de cada profissdo, respeitando a atuacdo do profissional
técnico, que pode ser expressa nos contextos de atendimento ao publico, elaboracao de
artigos, documentacfes técnicas e apresentacdes orais, entrevistas, interpretacdo e
producdo de textos de varios niveis de complexidade.

Nos cursos técnicos, a Lingua Inglesa € trabalhada no componente curricular Inglés
Instrumental (Inglés para Finalidades Especificas) e, também, no componente Lingua

Estrangeira Moderna — Inglés (que inclui comunicagéo profissional).

4.6.3 Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Portuguesa e a Comunicacao
Profissional em Lingua Materna

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

As competéncias-chave de analisar, interpretar e produzir textos técnicos das diversas
areas profissionais sao desenvolvidas nesses componentes, de acordo com as respectivas
terminologias técnicas e cientificas, nas modalidades oral e escrita de comunicacgéao,
visando a elaboracdo de géneros textuais como cartas comerciais e oficiais, relatérios
técnicos, memoriais, comunicados, protocolos, entre outros géneros, considerando as

caracteristicas de cada area de atuacao.

4.6.4 Fortalecimento das competéncias relativas a Matematica

Nos curriculos das habilitacdes profissionais técnicas ofertadas na forma integrada ao
Ensino Médio, a Matematica, que se constitui em uma area de Conhecimento Autbnoma na
Formacédo Geral no Brasil, como componente curricular, teve sua representatividade

aumentada, com énfase no desenvolvido das seguintes competéncias-chave, ao longo de
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trés séries: “Interpretar, na forma oral e escrita, simbolos, cddigos, 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 informag¢des da Ciéncia e da Tecnologia

”, o

relacionados a Matematica e veiculados em diferentes meios.”; “Avaliar o carater ético do
conhecimento matematico e aplica-lo em situagdes reais”; “Elaborar hipéteses recorrendo
a modelos, esbocos, fatos conhecidos, relagcdes e propriedades”; “Analisar a Matematica
como ciéncia autbnoma, que investiga relagdes, 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 mateméatico como apoio
para avaliar as aplicacbes 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 Mateméatica atende aos macro-objetivos de comunicacdo no mundo
profissional e no mundo social, seja no percurso da cogni¢cdo, seja na manifestacao da

expressdo em relacdo aos fatos técnicos, cientificos e, também, cotidianos.

4.6.5 Fortalecimento das competéncias relativas a Informética

Nos cursos técnicos, a Informatica é trabalhada no componente curricular Aplicativos
Informatizados, e em outros componentes que requerem especificidades para a utilizacdo
de softwares e hardwares.

Sinteticamente, sdo desenvolvidas as competéncias-chave de selecdo e utilizacdo de
sistemas operacionais, softwares, aplicativos, plataformas de desenvolvimento de websites
ou blogs, além de redes sociais para publicacao de contetdo na internet pertinentes a cada

area de atuacdo.

4.6.6 Fortalecimento das competéncias relativas a Etica e Cidadania Organizacional

Nos cursos técnicos, a ética e a cidadania s&o trabalhadas no componente curricular Etica
e Cidadania Organizacional.

Dentre as competéncias-chave, destacam-se a analise e a utilizacdo do Cédigo de Defesa
do Consumidor, da Legislacao Trabalhista, dos Regulamentos e Regras Organizacionais e
dos Procedimentos para a Promogao da Imagem Organizacional.
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Sao desenvolvidas habilidades que direcionam a identificagdo 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 formacao profissional e ética do cidadao.

4.6.7 Fortalecimento das competéncias pessoais, dos valores e das atitudes na conduta
profissional
Na prética historica de planejamento curricular das habilitagcdes 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 redagcdo dos componentes curriculares.
Concebemos as competéncias pessoais como capacidades teorico-praticas e
comportamentais de um profissional técnico de uma area profissional ou eixo tecnoldgico,
direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao trabalho em equipe, a comunicacéo e
interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacdo continuas, a conduta ética, e as boas préticas
no ambiente organizacional.
Quanto aos valores e atitudes, definimos como uma macroclasse, que se constitui em um
conjunto de principios que direcionam a conduta ética de um profissional técnico no mundo
do trabalho e na vida social, para o alcance do qual estdo envolvidos todos os atores,
ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacbes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fim e meta primordial da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica).
Dessa forma, na orientacao curricular do Centro Paula Souza para os cursos técnicos, ndo
somente as competéncias e habilidades profissionais sdo o foco, mas também as
competéncias individuais que levam a uma otimizacdo da organizacéo coletiva. Sob esse
ponto de vista, ha uma aproximacao entre o sentido mais psicolégico ou individualizante de
competéncia, paralelamente (e conjuntamente) ao sentido mais pratico e demonstravel de
desempenho, que aproxima, sim, as competéncias as atribuicbes ou atividades de um

cargo ou funcdo, mas ndo as reduz a execugcdo ou ao direcionamento excludente do
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conhecimento a uma ou outra “pratica de mercado”, como querem algumas teorias e
algumas criticas.

A capacidade de demonstrar as competéncias e fazé-las Uteis a uma sociedade, a n0sso
ver, ndo limita, mas sim amplia as habilidades sociais e criticas dos individuos em seu papel
de profissional, que ndo € o unico papel de um ser na sociedade, obviamente, bem como
amplia a atuacao do professor e das sistematicas educativas, no que concerne a um ensino

significativo, avaliavel e a servico da sociedade.

4.6.8 Fortalecimento das competéncias relativas a elaboracédo de projetos e solucéo de
problemas do mundo do trabalho
No Centro Paula Souza, a valorizacdo dos aspectos culturais no curriculo é manifestada na
Educacdo por Projetos, nos trabalhos de conclusdo de curso obrigatorios, no
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores e na propria educacao por
competéncias profissionais, cuja énfase é a atuacao profissional para a solucdo de
problemas reais do mundo do trabalho e da vida do cidad&o, ancorada histérica, social e
politicamente, ou seja, contextualizada, com vistas a eficiéncia e a eficacia da Educagéo
Escolar e ao desenvolvimento da autonomia do educando. A cultura é o fator comum entre
sociedade, ideologia, Histdria e conhecimento.
O ambiente virtual possibilita ao professor acesso a ferramentas de desenvolvimento de
Design de Projetos (modelo baseado no Design Thinking) e a critérios relativos & Economia
Criativa, com um passo a passo sobre 0s objetivos, metodologias, desenvolvimento e
outros itens importantes na estruturacdo ndo somente da pesquisa, mas na conclusao do
projeto.
Ainda em relacdo aos professores orientadores, além das ferramentas do Design de
Projetos e Economia Criativa, trabalhamos o contexto da avaliagdo por competéncias.
Em todos os cursos técnicos sdo desenvolvidos projetos interdisciplinares, a exemplo do
trabalho de concluséo de curso (TCC), componente curricular obrigatorio nos curriculos das
habilitacdes profissionais, destinado a desenvolver as competéncias-chave da pesquisa,
analise e utilizacdo de informacdes coletadas a partir de pesquisas bibliograficas e de
pesquisas de campo, com o objetivo de propor solu¢des para os problemas relacionados a
cada area de atuacdo. Na elaboragdo dos trabalhos de conclusdo de curso, os alunos
passam por duas fases, planejamento e desenvolvimento, com aplicagdo de

conhecimentos de legislacdo, elaboracdo de instrumentos de pesquisa, estudos
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mercadologicos, elaboracdo de experimentos e de protétipos, além da sistematizacédo

monografica e documentacéo dos projetos.

4.6.9 Fortalecimento das competéncias relacionadas a Gestdo de Energia, Eficiéncia
Energética e Energias Renovaveis

Os temas “gestdo de energia” “eficiéncia energética” e “energias renovaveis” sao

desenvolvidos em cursos técnicos do Centro Paula Souza visando a competéncias-chave

relacionadas a interpretacdo e aplicacao da legislacdo e das normas técnicas referentes ao

fornecimento, a qualidade e a eficiéncia de energia e impactos ambientais; elaboragcéo de

planos de uso racional e de conservacdo de energia; instalacdo e manutencdo de

equipamentos dos respectivos sistemas.

Esses temas sdo recorrentes em habilitacdes profissionais dos eixos tecnoldgicos de

Controle e Processos Industriais e Producao Industrial.

4.6.10 Fortalecimento das competéncias relacionadas a Saude e Seguranca do Trabalho e
Meio Ambiente
Em nosso pais, a legislacdo sobre Seguranca do trabalho é bastante abrangente, composta
por Normas Regulamentadoras — NRs, leis complementares, como portarias e decretos, e
também convencfes da Organizacao Internacional do Trabalho, ratificadas pelo Brasil.
Ainda assim, registra-se uma alta taxa de doencas e acidentes do trabalho. Os riscos estéo
presentes em todos os ambientes laborais, nas mais diversas areas de atuacdo do
trabalhador. A incorporacdo das boas praticas de gestdo da Saude e Seguranca no
Trabalho contribui para a protecdo contra 0s riscos presentes no ambiente laboral,
prevenindo acidentes e doencas, diminuindo prejuizos, além de promover a melhoria
continua dos ambientes de trabalho e da qualidade de vida dos trabalhadores. Assim, o
Centro Estadual de Educacédo Tecnologica Paula Souza, instituicdo responsavel pela maior
parcela da Educacao Profissional no Estado de Sao Paulo, considerando estes fatores, que
sdo de extrema importancia para a formacao e desempenho do futuro profissional, propde
desenvolver em todas as habilitagbes profissionais técnicas competéncias-chave
relacionadas a analise e aplicacéo da legislacdo, das normas técnicas e de procedimentos
referentes a identificacdo de riscos e prevencao de acidentes e doencas do trabalho e de

impactos ambientais.

4.6.11 Padronizacéo da infraestrutura, softwares e bibliografia para oferecimento de cursos
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técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de Padronizacao
de Laboratorios, que surgiu da necessidade de estabelecimento de um padrdo de
informacdes referentes ao tipo e a quantidade de instalacbes e de equipamentos
necessarios ao oferecimento das habilitagdes profissionais e do Ensino Médio no Centro
Paula Souza.
Sédo reunidas equipes de especialistas, que partem dos Referenciais Curriculares da
Educacédo Profissional Técnica de Nivel Médio e de pesquisas e contatos com o setor
produtivo.
Os objetivos principais sao definir padrbes de laboratorios (quanto a espacos fisicos e
equipamentos), para 0S novos cursos elaborados pelas equipes de professores
especialistas do Laboratério de Curriculos.
Os resultados esperados para o projeto sao:

e Producado da documentacao necesséria a Padronizacdo de Laboratorios:

v' documento completo: contempla a descricdo completa dos equipamentos,
mobiliario, acessorios e softwares de acordo com o sistema BEC /SIAFISICO e itens
de consumo e suas quantidades, bem como a descri¢cao e elaboracéo dos leiautes
dos espacos fisicos;

v' documento resumido: contempla informacdes basicas como identificacdo do
equipamento, mobilidrios e acessorios, softwares e suas quantidades, leiautes e
possibilidades de compartiihamento dos laboratérios na unidade com varias
habilitacdes profissionais.

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 Atualizacdo da publicacéo eletrbnica — site, divulgacdo da publicacdo resumida e

documento completo.

4.6.12 Catalogacgéao da Titulagdo Docente dos professores habilitados a ministrar aulas
nos componentes curriculares dos cursos técnicos

Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de catalogagéo

da titulacdo docente dos professores habilitados a ministrar aulas nos componentes

curriculares dos cursos técnicos, que resulta no Catalogo de Requisitos de Titulagcdo para

Docéncia (CRT).
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O CRT tem por competéncia estabelecer, para cada componente curricular, a titulagdo dos
docentes que sao habilitados a ministra-los e, por consequéncia, disciplinar os concursos
publicos para ingresso na carreira docente, bem como o processo de atribuicéo de aulas.
Este novo formato foi estruturado e disponibilizado para consulta na forma de site,
contemplando as bases de busca: “Titulagdes” (diplomas de graduacgéo dos professores);
“Habilitagbes” (cursos técnicos) e “Componentes Curriculares”.

O CRT ¢ atualizado semestralmente, disponibilizado eletronicamente nos meses de julho e
de dezembro, na pagina da Unidade do Ensino Médio e Técnico e, excepcionalmente, em
outra época, em arquivo separado, n0O mesmo espaco, nNos casos em que houver
necessidade, interesse da Instituicdo ou alteracédo da legislacéo.

O gerenciamento do CRT requer, além do monitoramento do site, o atendimento ao publico
docente externo ao Centro Paula Souza e, também, a orientacéo a docentes e gestores da
Instituicdo nos momentos de atribuicdo de aulas e abertura de concursos e processos
seletivos. Visa-se com esses procedimentos, ligados diretamente a carreira docente do
Centro Paula Souza, a constituicdo de instrumento de regulacdo que apresente
imparcialidade dos processos (todos os cursos sédo cadastrados), a transparéncia das
acOes institucionais (possibilidade de consulta via internet sem necessidade de senha - site
aberto), a disposicdo de dialogo da Instituicdo (sistema de contato com publico externo) e
a renovacao constante, com a possibilidade de solicitacdo de analise e inclusdo de
titulacdes de quaisquer interessados, da comunidade externa ou da comunidade interna do
Centro Paula Souza.

4.7. Trabalho de Conclusédo de Curso - TCC

A sistematizacdo do conhecimento a respeito de um objeto pertinente a profisséao,
desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliagdo docente, permitira aos alunos o
conhecimento do campo de atuacéo profissional, com suas peculiaridades, demandas e

desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adocédo de
sistemas de ensino que permitam a verificagdo da aplicabilidade dos conceitos tratados em
sala de aula, torna-se necessario que cada escola, atendendo as especificidades dos
cursos que oferece, crie oportunidades para que os alunos construam e apresentem um

produto — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.
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Cabera a cada escola definir, conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e
Técnico n° 354, de 25-02-2015, as normas e as orientacdes que norteardo a realizacdo do
Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme a natureza e o perfil de conclusdo da

Habilitagc&o Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa
empirica que, somada a pesquisa bibliografica, dara o embasamento préatico e teorico
necessario para o desenvolvimento do trabalho. A pesquisa empirica devera contemplar
uma coleta de dados, que podera ser realizada no local de estagio supervisionado, quando
for o caso, ou por meio de visitas técnicas e entrevistas com profissionais da area. As
atividades distribuidas em numero de 120 horas, destinadas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusdo de Curso, serdao acrescentadas as aulas previstas para o curso e
constardo do historico escolar do aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-4 em pressupostos
interdisciplinares e deve ser sistematizado em uma das formas previstas na tipologia de
documentos estabelecida no paragrafo 2°, para a apresentacao escrita do TCC. Caso seja
adotada a forma de “Apresentacdo de produto”, esta devera ser acompanhada pelas
respectivas especificacdes técnicas, memorial descritivo, memarias de calculos e demais
reflexdes de carater tedrico e metodologico pertinentes ao tema (verificar paragrafo 3° da
Portaria supracitada).

A temética a ser abordada deve estar contida no perfil profissional de conclusdo da
habilitagdo, que se constitui na sintese das atribuicbes, competéncias e habilidades da
formacao técnica; a temética deve ser planejada sob orientacdo do professor responséavel

pelo componente curricular “PTCC” (Planejamento do Trabalho de Conclusao do Curso).

4.7.1. Orientacdo

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso ficara por conta do
professor responsavel pelos temas do Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (PDTCC) em TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, no 3°
MODULO.

4.8. Pratica Profissional
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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 horéria 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, relatérios, trabalhos individuais e

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

O tempo necessario e a forma como sera desenvolvida a Pratica Profissional realizada na
escola e/ou nas empresas ficardo explicitados na proposta pedagdgica da Unidade Escolar

e no plano de trabalho dos docentes.

Todos 0os componentes curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos
tedricos, visto que as competéncias se constituem na mobilizacdo e na aplicacdo das
habilidades (praticas) e de fundamentacéo teorica, técnica, cientifica, tecnologica (bases
tecnoldgicas).

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

competéncias e de habilidades.

A explicitagdo da carga horaria "Pratica” no campo especifico de cada componente
curricular, no final de cada quadro, em que ha a divisdo entre "Tedrica" e "Préatica" é uma
distincdo puramente metodoldgica, que visa direcionar o processo de divisdo de classes
em turmas (distribuicdo da quantidade de alunos, em duas ou mais turmas, quando da
necessidade de utilizar outros espacos além dos espacos convencionais da sala de aula,
como laboratoérios, campos de estagio, empresas, atendimento nas areas de Saude,
Industrias, Fabricas entre outras possibilidades, nas ocasides em que esses espacos nao
comportarem o namero total de alunos da classe, sendo, entéo, necessario distribuir a

classe, dividindo-a em turmas).
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Assim, todos os componentes desenvolvem praticas, o que pode ser constatado pela
prépria existéncia da coluna ‘habilidades', mas sera evidenciada a carga horaria “Pratica”
quando se tratar da necessidade de utilizacdo de espacos diferenciados de ensino-
aprendizagem, além da sala de aula, espacos esses que podem demandar a divisdo de

classes em turmas, por ndo acomodarem todos os alunos de uma turma convencional.

Dessa forma, um componente que venha a ter sua carga horéaria explicitada como 100%
tedrica ndo deixa de desenvolver préticas - apenas significa que essas 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 orientacdes estabelecidos
pela Unidade do Ensino Médio e Técnico para obter a divisdo de classes em turmas.

4.9. Estagio Supervisionado

O curso TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA n&o exige o cumprimento de estagio
supervisionado em sua organizacao curricular, contando com aproximadamente 950 horas-
aula de praticas profissionais, que poderdo ser desenvolvidas integralmente na escola e/ou
em empresas da regido. Essas praticas ocorrerdo com a utilizacdo de procedimentos
didaticos como simulagcBes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que
permitam a vivéncia dos alunos em situacfes proximas a realidade do setor produtivo. O
trabalho com projetos, estudos de caso, visitas técnicas monitoradas, pesquisas de campo
e aulas préaticas em laboratérios devem garantir o desenvolvimento de competéncias

especificas da area de formacéo.

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condicdo para a conclusédo do curso. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas
deverdo constar do Historico Escolar do aluno. A escola acompanhara as atividades de
estagio, cuja sistematica sera definida em um Plano de Estagio Supervisionado
devidamente incorporado ao Projeto Pedagdgico da Unidade Escolar. O Plano de Estagio
Supervisionado devera prever 0s seguintes registros:

e o0bjetivos;

e justificativa;

¢ metodologias;
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e sistematica de acompanhamento, controle e avaliacao;
¢ identificacdo do responsavel pela Orientacédo de Estagio;

¢ definicdo de possiveis campos/areas para realiza¢do 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.
Apéds a conclusdo de todos os componentes curriculares serd vedada a realizagdo de

estagio supervisionado.

4.10. Novas Organizacfes Curriculares
O Plano de Curso prop0e a organizacgao curricular estruturada em 3 médulos, 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 organizacdo curricular, alterando o nimero de maodulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculares, desde que aprovada pelos
Departamentos Grupo de Formulacdo e Andlises Curriculares e Grupo de Supervisdo
Educacional — Cetec — Ceeteps. A organizacdo curricular proposta levard em conta,
contudo, o perfil de concluséo da habilitacdo, da qualificacédo e a carga horaria prevista para

a habilitacéo.

A nova organizacao curricular proposta entrar4 em vigor apés a homologacéo pelo Orgéo

de Supervisdo Educacional do Ceeteps.

4.11. Glossario Tematico do Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares (Gfac):
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio
Apresentamos um glossario tematico, com alguns termos relacionados a area de curriculo

em Educacédo Profissional Técnica de Nivel Médio

4.11.1 Curriculo de Educacao 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/adrea de conhecimento, a fim de atender a objetivos de Formacao
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Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢des do mercado de trabalho e dos
processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacfes e atores sociais da escola.

4.11.2. Curriculo oculto em Educacédo Profissional e Tecnoldgica

Processo e produto decorrentes da execucéo do curriculo idealizado, frutos da interacdo
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 regido, em um

contexto sécio-histoérico, politico e cultural e ideologico.

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 ocupacao.

Tem fundamentagcdo no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do MEC — CNCT -
(http://pronatec.mec.gov.br/cnct), na descricdo sumaria das familias ocupacionais do
Ministério do Trabalho e na descricdo de cargos e funcdes de instituicbes publicas e

privadas.

4.11.4. Competéncias profissionais
Capacidades teorico-praticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnoldgico, direcionadas a solu¢do de problemas do mundo do
trabalho, ligados a processos produtivos e gerenciais, em determinados cargos, funcdes ou
de modo autdbnomao.
Apresentamos, a seguir, uma relacdo de verbos que, organizados em categorias
conceituais, exprimem acdes e capacidades, representando linguisticamente os conceitos
relacionados as competéncias profissionais:

e Categoria conceitual - Analisar:

v’ interpretar, contextualizar, descrever, desenvolver conexdes, estabelecer
relagbes, confrontar, refletir, discernir, distinguir, detectar, apreciar, entender,
compreender, associar, correlacionar, articular conhecimento, comparar,
situar.

e Categoria conceitual - Analisar/pesquisar:
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v' identificar, procurar, investigar, solucionar, distinguir, escolher, obter
informacoes.

e Categoria conceitual - Analisar/projetar:

v formular hipoteses, propor solucdes, conceber, desenvolver modelo, elaborar
estratégia, construir situacao-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 tecnolégico ou area profissional,
relacionadas ao desenvolvimento de atribuicdes e atividades de um cargo ou fungao, ou de

um conjunto de cargos/funcgodes.

4.11.6. Competéncias pessoais
Capacidades teorico-praticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnoldgico, direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao

trabalho em equipe, a comunicacdo e interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacdo

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

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

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

4.11.7.1 Atribuicbes empreendedoras

Séo atribuicbes relacionadas ao desenvolvimento de capacidades pessoais gerais
orientadas 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
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a abertura de empresas e desenvolvimento de negoécios. As acdes empreendedoras sao
organizadas pela classificacdo funcional — Planejamento, Execucéo e Controle — e atuam
nos quatro campos do perfil empreendedor: Acdes comportamentais e atitudinais, Acoes
de andlise e planejamento, Ac¢des de lideranca e integracdo social e A¢bes de criatividade
e inovacédo. As atribuicbes empreendedoras s&o circunscritas nos limites de atuagao do

perfil técnico de cada formacao profissional.

4.11.8. Areas de atividades

Campos de atuagéo do profissional, expressos pelo detalhamento de atividades relativas a
determinado cargo ou fungcéo na cadeia produtiva e gerencial.

As areas de atividades inseridas no curriculo sdo baseadas nas ocupacdes relacionadas

ao curso, que podem ser acessadas pelo site da CBO: <http://www.mtecbo.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 estdo envolvidos todos os atores,
ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacbes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fim e meta primordial da Educacgdo Profissional e

Tecnoldgica).

4.11.10. Componentes curriculares

Divisbes do curriculo que organizam o desenvolvimento de temas afins. Compreendem
atribuicdes, responsabilidades, atividades, competéncias, habilidades e bases tecnolbgicas
— além de sugestbes de metodologias de avaliacdo, de trabalhos interdisciplinares, de
bibliografia de ferramentas de ensino aprendizagem — direcionadas a uma funcéo produtiva.
Séo elaborados com base nos temas apresentados no Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos do MEC e de acordo com as fung¢des produtivas do mundo do trabalho.
Apresentam carga horaria teérica e carga horaria pratica.

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

possam ministrar as aulas.
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4.11.11. Componentes curriculares transversais
Componentes curriculares relacionados a temas e projetos interdisciplinares, a ética e
cidadania organizacional, ao empreendedorismo, ao uso de tecnologias informatizadas,
relativos a comunicacao profissional em lingua materna e em linguas estrangeiras (como
Inglés e Espanhol), ao uso das respectivas terminologias técnico-cientificas, as bases
cientificas e tecnologicas das competéncias de planejamento e desenvolvimento de
projetos, de modo colaborativo e empreendedor.
Para instrumentalizar o aluno no cumprimento da jornada curricular e, principalmente,
desenvolver competéncias diferenciadas de convivio no mundo trabalho, trabalho em
equipe e empreendedoras, transformando-o num profissional capaz de agir de acordo com
a ética profissional, de se expressar oralmente e por escrito, de operar recursos de
informatica, de valorizar o trabalho coletivo, de desenvolver postura profissional e de
planejar, executar, e gerenciar projetos, 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 Saulde e Seguranca do Trabalho;

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

4.11.12. Carga horéria

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

A carga horaria minima é especificada, para cada habilitacdo profissional, no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos do MEC, podendo ser de 800, 1000 ou 1200 (horas-relégio)
de 60 minutos, a serem convertidas em horas-aula nas matrizes curriculares.

As matrizes curriculares do Centro Paula Souza apresentam a carga horaria em horas-aula,
ao passo gue o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos apresenta a carga horaria em horas-

relégio.
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A carga horéria prética sera desenvolvida nos laboratoérios 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
curriculo. Sera 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 pratica 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 curriculo, conforme
o planejamento geral do curso e da disciplina, que diz respeito a um ou mais componentes

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 outros ambientes compostos por

equipamentos determinados.

4.11.15. Aula prética
Aula desenvolvida em espacos diferenciados para sua execug¢do, como laboratdrios,

oficinas e outros ambientes compostos por equipamentos determinados.

4.11.16. Funcao
Conjunto de acdes orientadas para uma mesma finalidade produtiva, para grandes
atribuicdes, etapas significativas e especificas. Principais fun¢cdes ou macrofuncdes:
e Planejamento: acao 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 a¢cOes administrativas que garantam o cumprimento do prazo, de
previsdo de custos e da qualidade estabelecidos no projeto.
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4.11.17. Habilidade Profissional

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 solu¢cao de problemas do mundo do
trabalho.

E o aspecto pratico das competéncias profissionais, relativo ao “saber fazer” determinada
operacdo, o qual permite a materializacdo das capacidades relativas as competéncias.

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

proprios sentidos, representando conceitos de acao e de capacidades praticas:

e cColetar; e digitar; e oOperar;

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 conceitos, principios, técnicas e tecnologias resultantes, em
geral, da aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos a uma area produtiva, que
dao suporte ao desenvolvimento das competéncias e das habilidades. Substantivos que

representam as bases tecnoldgicas fundamentais:

e conceitos; e nocodes;

o defini¢des; e normas;

e 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 conclusdo de curso e estagio) e respectivas cargas

horéarias (tedricas e praticas) de uma habilitacdo profissional técnica de nivel médio, na
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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
possibilidade de certificacdo intermediaria (para qualificacdes profissionais técnicas de
nivel médio) e de certificacao final (para habilitacdes profissionais técnicas de nivel médio).
As matrizes curriculares sdo também o documento oficial que aprova a instauragdo de uma
habilitacdo profissional técnica de nivel médio em uma determinada Unidade Escolar, em
determinado recorte temporal (semestre ou ano letivo), a partir de uma legislacao (federal

e estadual) e a responsabilizacdo de um Diretor de Escola e de um Supervisor Educacional.

4.11.20. Relacbes entre competéncias, habilidades e bases tecnologicas

As competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas sao intrinsecamente relacionadas entre
si, tendo em vista a macrocompeténcia de solucionar problemas do mundo do trabalho.
Pode-se dizer, portanto, que alguém desenvolveu competéncia profissional quando
constitui, articula e mobiliza valores, conhecimentos e habilidades para a resolucdo de
problemas ndo sé rotineiros, mas também inusitados em seu campo de atuacdo
profissional. Assim, age eficazmente diante do inesperado e do inabitual, superando a
experiéncia acumulada transformada em hébito, mobilizacdo também da criatividade e para
uma atuacdao transformadora.

Para a aquisicdo de competéncias profissionais, faz-se necessario o desenvolvimento de
habilidades, mobilizando também fulcro tedrico solidamente construido, com aparato
cientifico e tecnoldgico. Logo, habilidades e bases tecnoldgicas/cientificas sao faces
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 tecnoldgicas).

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

Se o trabalho pedagogico for direcionado apenas ao desenvolvimento das habilidades, de
forma exclusivamente mecénica, ndo havera também o desenvolvimento da capacidade de
flexibilizacdo nem de solucéo de problemas, pois novos problemas serdo um obstaculo, ou

seja: o profissional tera dificuldades de resolver situacdes inusitadas e inesperadas.
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Para a vida moderna, tendo em vista projetos profissionais, projetos pessoais e de vida em
sociedade, é necessario adotar um parametro para desenvolvimento de competéncias, pois
esta sendo exigida (da pessoa integral) a capacidade de aprendizado e mudanca continuos,
traduzidos em parte na capacidade de adaptacdo, pois as necessidades mudam
constantemente, com as transformacdes técnicas e cientificas, mas também com as

alteracdes sociais e culturais.

4.11.21. Plano de Curso

Documento legal que organiza o curriculo na forma de planejamento pedagdgico, de acordo
com as legislacbes e outras fundamentacBes socioculturais, politicas e histéricas,
abrangendo justificativas, objetivos, perfil profissional, organizacdo curricular das
competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, temas e cargas horarias tedricas e praticas,
aproveitamento de experiéncias e conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem,

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

Fontes Bibliograficas
e ALVES, Julia Falivene. Avaliacao 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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CAPTTUI:OS CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Consoante dispbe o artigo 46 da Resolucdo CNE/CP 1/2021, o aproveitamento de
conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos, diretamente
relacionados com o perfil profissional de concluséo da respectiva habilitacdo profissional,

podera ocorrer por meio de:

v’ qualificac6es profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico concluidos em outros
Cursos;

v cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacdo profissional, mediante avaliacéo
do aluno;

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

v' avaliacdo de competéncias reconhecidas em processos formais de certificacdo

profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da
educacao formal/informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito
mediante avaliacdo a ser realizada por comissao de professores, designada pela Direcao
da Escola, atendendo aos referenciais constantes de sua proposta pedagogica.

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedicdo de diploma, para
conclusdo de estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da
Educacéo e assim como o contido na deliberagdo CEE 107/2011.
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CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacao, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo
de desenvolvimento de competéncias, estard voltada para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitagcbes profissionais e as respectivas

qualificagcbes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizagdo de instrumentos
diversificados — textos, provas, relatérios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfélio,
projetos, entre outros — 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 decisdes dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacéo;

e reclassificacao;

e aproveitamento de estudos.

Permite também orientar/reorientar 0s processos de:
e recuperacao continua;

e progresséao parcial.

Estes dois ultimos, destinados a alunos com aproveitamento insatisfatorio, constituir-se-ao
de atividades, recursos e metodologias diferenciadas e individualizadas com a finalidade
de eliminar/reduzir dificuldades que inviabilizem o desenvolvimento das competéncias

visadas.

Acresce-se, ainda, que o instituto da Progresséo Parcial cria condi¢des para que os alunos
com mencgado insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam,

concomitantemente, cursar o modulo seguinte, ouvido o Conselho de Classe.
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Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em mdédulo
diverso daguele em que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao

de Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliacdes realizadas.

Também por meio de avaliagdo, o 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
trabalhadores, etapas ou modulos das habilitagBes profissionais de nivel técnico ou as

adquiridas no trabalho.

Ao final de cada médulo, apés analise com o aluno, os resultados serdo expressos por uma

das mencdes a seguir, conforme estao conceituadas e operacionalmente definidas:

Mencéo Conceito Definicdo Operacional
) O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento

MB Muito Bom L _ .

das competéncias do componente curricular no periodo.
5 5 O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das

om

competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das
R Regular

competéncias do componente curricular no periodo.

_ . | O aluno obteve desempenho insatisfatorio no desenvolvimento
I Insatisfatorio o _ ]
das competéncias do componente curricular no periodo.

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para o modulo seguinte o aluno que
obtiver aproveitamento suficiente para promocdo — MB, B ou R — e a frequéncia minima

estabelecida.

A frequéncia minima exigida sera de 75% (setenta e cinco) do total das horas efetivamente
trabalhadas pela escola, calculada sobre a totalidade dos componentes curriculares de

cada modulo e tera apuracao independente do aproveitamento.

A emissao de Mencéo Final e demais decisdes, acerca da promoc¢ao ou reten¢ao do aluno,

refletirdo a andlise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/
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ou nas Comissdes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para 0s

modulos correspondentes.

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Pagina n°® 104



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

CAPITULO 7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

Descricdo da Pratica

Modulo |
TD | — TECNICA DIETETICA |

e Préatica sobre substancias alimentares.

DAH — DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

e Pratica sobre por¢des alimentares.

HA — HIGIENE DOS ALIMENTOS
e Pratica sobre Higienizacdo de méos, bancadas e utensilios;
e Prética sobre Higienizacdo de hortali¢cas;

e Coleta de amostras e afericdo de temperaturas.

Modulo I
TD Il - TECNICA DIETETICA Il

e Pratica sobre substancias alimentares.

Modulo I
GSEAN — GESTAO SERVICOS ESPECIAIS EM DE ALIMENTACAO

e Pratica sobre culinaria nacional, internacional, catering, tipos de servi¢os, eventos.

TNGH — TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR
e Prética sobre dietas de rotinas, especiais e modificadas — elaboracéo de dietas e

linhas de montagem.

Equipamentos

Quantidade | Identificac&o

02 Balanca eletronica digital; com capacidade para até 10 quilos
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04 Batedeira; tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 litros

04 Fogao tipo convencional, com 4 bocas

01 Forno de Microondas, tipo doméstico; funcionamento elétrico

02 Liquidificador tipo doméstico

02 Liquidificador tipo industrial; com capacidade minima para 2 litros

01 pHmetro digital microprocessado; para amostras de 1ml

02 Processador de alimento, doméstico, (mixer); jarra com capacidade para
1,200m|

04 Processador de alimento; domeéstico; jarra com capacidade para 3,4 litros

01 Projetor interativo — Padrdo CPS

01 Refratdbmetro digital

01 Refrigerador doméstico; frost free capacidade total liquida minima de 425
litros

01 Smart Tv Led 50”/55” — Padrdo CPS

04 Termdmetro digital tipo espeto resistente a agua

04 Termometro digital; com limite operacional de -50 a + 400 graus

centigrados (sem contato) -50 a + 230 graus centigrados (com contato)

Mobiliario

Quantidade | Identificacao

03 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 regulaveis

20 Cadeira fixa; concha dupla; com encosto e assento em polipropileno; na
cor bege; sem bracos; espaldar médio

03 Estante desmontavel em aco, tipo aberta nos fundos e laterais; com 09
prateleiras
06 Mesa com tampo de ago inox, para cozinha industrial
01 Quadro branco
Acessorios

Itens de responsabilidade da Unidade Escolar

Quantidade | Identificacao

01 Avental de PVC forrado
01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e
ao calor
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Conf. nessid | Luva Plastica descartavel
02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios de
Aramida
01 Suporte para TV 507/55”
Conf. nessid | Touca descartavel TNT unissex Utensilios e Acessorios
Utensilios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacéo
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 média
02 Assadeira teflon pequena
01 Balde para gelo em inox
01 Balde para vinho em inox
03 Bandeja inox quadrada (P/M/G) 01 de cada
03 Bandeja inox redonda (P/M/G) 01 de cada
06 Bandeja inox redonda (P/M/G) 02 de cada
04 Bandeja inox retangular
04 Boleador
04 Bowl inox (jogos P/M/G)
04 Bule individual para café em inox
04 Bule individual para cha em inox
04 Bule individual para leite em inox
04 Cacarolas (22) *
04 Cacarolas (24) *
04 Cacarolas (26) *
01 Cartdo de memoria para camera digital
02 Chaira
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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 de biscoito
04 Conjunto de xicara medida

24 Copo de vidro

04 Copo medidor

06 Cumbucas individuais de louca para sobremesa
04 Decorador de legumes

04 Descascador de legumes

02 Escorredor para arroz

02 Escorredores para massa

02 Escumadeiras inox grande

02 Escumadeiras inox média

02 Espremedor de alho

02 Espremedores de batatas

08 Faca de chefe de 8

02 Faca de desossar

04 Faca de legumes

24 Faca de mesa

02 Faca de pao serrilhada de 8"

06 Faca de peixe
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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 bolo inglés
01 Formas para pudim grande

01 Formas para pudim média

01 Formas para pudim pequena

72 Forminhas de empada (P/M/G) (24 de cada)
24 Forminhas de torteletas

04 Fouet

04 Frigideira hotel

04 Frigideiras teflon (24)

02 Frigideiras teflon para crepes

02 Funil

24 Garfo de mesa

06 Garfo de peixe

06 Garfo de sobremesa

02 Garfo para assados em inox

04 Garrafa térmica

06 Guardanapos

04 Jarra de vidro para sucos e agua

04 Jarra inox para sucos e agua

04 Jarra pequena de vidro para sucos e agua

04 Jogo de travessas de inox

06 Jogos americanos diferentes formatos (06 de cada)
02 Leiteiras de teflon média
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04 Lixeira pequena de pia

04 Mandolins

04 Mantegueira individual grande

04 Mantegueira individual média

04 Mantegueira individual pequena

01 Magquina para moer carnes

02 Molheira de inox com concha

04 P& de bolo

04 Panela (20) *

04 Panela (22) *

04 Panela (24) *

04 Panelas de presséao 4 litros

04 Panelas para fritura com cesto

04 Espatula tipo Pao duro

01 Pedra para afiar

04 Pegador de cumbuca

02 Pegador de gelo inox

02 Pegador de massa

01 Pegadores inox multiuso

04 Peneira grande

04 Peneira média

04 Peneira pequena

02 Pinca

02 Pincel médio de silicone

02 Pirex quadrado transparente médio

02 Pirex quadrado transparente pequeno
02 Pirex redondo transparente grande com tampa
02 Pirex redondo transparente médio com tampa
02 Pirex redondo transparente pequeno com tampa
02 Pirex retangular transparente grande
02 Pirex retangular transparente medio
02 Pirex retangular transparente pequeno
06 Prato de louga branca para consome
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06 Pratos de louca branca para couvert

06 Pratos de louca branca para mesa

24 Pratos de louca branca para sobremesa
06 Pratos de louca branca para sopa

02 Ralador de noz moscada

02 Ralador universal

18 Ramequins (jogos P/M/G) 06 de cada
02 Raspador de limao (zester)

02 Réchaud

04 Rolo para abrir massa

04 Saca-rolhas

02 Saco de confeitar

02 Saladeira de vidro

01 Samovar

02 Sopeira em inox

04 Sopeira individual em inox com tampa
06 Suplat

02 Suportes plasticos para coador de café (n°103)
08 Tabua para corte

04 Tesoura multiuso

02 Tesoura para destrinchar

08 Tigela plastica 1000 ml

08 Tigela plastica 500 ml

03 Toalhas de mesa diferentes formatos (01 de cada formato)
02 Travessas de louca quadrada grande
02 Travessas de louca quadrada média

02 Travessas de louca quadrada pequena
02 Travessas de louca redonda grande

02 Travessas de louca redonda média

02 Travessas de louca redonda pequena
02 Travessas de louca retangular grande
02 Travessas de louca retangular média
02 Travessas de loucga retangular pequena
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01 Wok
06 Xicaras de café com pires
06 Xicaras de cha com pires
LABORATORIO DE NUTRICAO
Descri¢cdo da Pratica
Moédulo |

DAH — DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

e |dentificacdo de partes anatémicas do sistema digestorio.

Médulo I
ENSP - EDUCACAO NUTRICIONAL E SAUDE PUBLICA
e Afericdo de peso, estatura, circunferéncias e dobras cutaneas;

e Diagnostico do estado nutricional.

PA — PLANEJAMENTO ALIMENTAR

e Determinacao das necessidades nutricionais conforme ciclos da vida

Maodulo 1l
TNGH — TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR

e Afericdo de peso, estatura, circunferéncias e dobras cutaneas.

Equipamentos

Quantidade | Identificac&o

01 Adipémetro cientifico; para mensurar prega cutanea

o1 Balanca digital, com régua antropométrica; de 1.90m no minimo; 200 kg,
resolucao de 100 g

o1 Estadidometro; digital com régua graduada; para aferir altura fisica em
centimetros; 0,80 até 2,20 m

05 Microcomputador - padrédo CPS

01 Modelo anatémico humano; torso classico, dorso aberto

01 Microcomputador - padrédo CPS
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01 Projetor interativo - padrdo CPS
o1 Régua antropométrica, graduada, com bastao e haste em madeira (1,00
m);
01 Smart TV LED 507/55”
Mobiliario
Quantidade | Identificacao
04 Armaério alto; tipo fechado; com fechadura com 2 chaves escamoteaveis
20 Cadeira fixa
01 Mesa auxiliar para escritério
05 Mesas para computadores
Acessorios

Itens de responsabilidade da Unidade Escolar

Quantidade | Identificacao
04 Fita métrica inelastica, 1,5m, retratil
04 Caneta dermogréfica para avaliacéo fisica
01 Suporte para Tv 507/55”
05 Software avaliacao nutricional (Avanutri ou Diet Pro)

O LABORATORIO DE INFORMATICA é de uso compartilhado da unidade escolar e,

como tal, deverd ser utilizado para todos os cursos.

Descri¢cdo da Pratica

Médulo |
DAH — DIAGNOSTICO DA ALIMENTA(;AO HUMANA

e Desenvolvimento de infogréaficos sobre prebidticos e probidticos.

TDI — TECNICA DIETETICA |

e Ficha técnica de preparacao.

Modulo
ENSP — EDUCACAO NUTRICIONAL E SAUDE PUBLICA

e Planilhas: Avaliagao nutricional;

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Paginan® 113



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

e Determinacao do estado nutricional.

BPUPR —BOAS PRATICAS EM UNIDADE PRODUTORAS DE REFEICAO

e Elaboracdo de Manual de Boas Praticas.

PA — PLANEJAMENTO ALIMENTAR

e Calculo de cardapios.

PTCC — PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
e Pesquisas de artigos cientificos;

e Elaboracédo do projeto de TCC.

Médulo llI

TNGH — TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR
e Avaliag&o nutricional
e Estimativas de peso e estatura

e Célculo de cardapios

TARN — TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL

e Rotulagem alimentos.

GPUA — GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

e Gerenciamento de compras, suprimentos, cardapios.

DTCC — DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

e Desenvolvimento do TCC

Softwares Especificos

Quantidade | Identificacao

21 Avanutri ou Diet Pro (Software nutricional)

21 Tecfood (Software gerencial, gerenciamento de compras e suprimentos)

SALA DE INTEGRACAO CRIATIVA
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Equipamentos

Quantidade Identificacéo
15 Notebooks
Carrinho para carregamento e recarga de Notebooks - Rack
01 P/equipamento de Informatica; Armazenar, Recarregar e Transportar

Notebooks, Netbooks/ Tablets/ Chromebook

01 Condicionador de Ar
01 Caixa de Som amplificada
Impressora 3D. Equipamento multifuncional de bancada DESCRICAO:
01 Impressora para Producao de Prototipos Fisicos Tridimensionais para Fins
Didaticos
KIT ARDUINO - ROBOTICA
Caracteristica 1: Conjunto Didatico, Tipo Kit Arduino; Contendo 01 Arduino
Uno R3 (Microcontrolador Atmega328, Tenséo de Operagéo 5 V).
Caracteristica 2: Cabo Usb 2.0 A-B Compativel ¢/ Saida Arduino
comprimento de 1,5 metros.
Caracteristica 3: Placa Protoboard c/ 400 Furos. Sendo o didametro de cada
furo de 0,8mm. Material: ABS (branco).
Caracteristica 4: Bateria 9V e Conector de Bateria 9V com cabo e plug tipo
P4 (Macho).
Caracyeristica 5: 40 Kit Jumper de 10 cm, sendo: 20 macho-macho e 20
macho-fémea.
01 Caracteristica 6: Resistores de 1/8 W, sendo 10 de 330 ohms, 10 de 1 K

ohms e 10 de 10 K ohms.

Caracteristica 7: Leds de 5 mm, sendo 3 de vermelho, 3 de verde e 3 de
amarelo

Caracteristica 8: Potenciometro de 10 k ohms

Caracteristica 9: Buzzer Ativo 12 mm, 5V

Caracteristica 10: Display Digital 7 Segmentos Catodo Comum
Caracteristica 11: Display LCD 16x2 12C Backlight Azul
CARACTERISTICA 12: Led tipo RGB Difuso com Catodo Comum
CARACTERISTICA 13: Sensor de Luz LDR

CARACTERISTICA 14: O Sensor ultrassdnico HC-SR04
CARACTERISTICA 15: Micro Servo 9g SG90 180 Graus
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CARACTERISTICA 16: Modulo Relé 5V com 2 canais
CARACTERISTICA 17: 2 Chave Tactil Push-Button
CARACTERISTICA 18: Mddulo Bluetooth HC-06
CARACTERISTICA 19: Acelerdmetro 3 Eixos MMA8452
CARACTERISTICA 20: Caixa plastica transparente com divisorias

Maquina de Corte a Laser - Materiais Aplicaveis: Mdf, Acrilico, Couro,

oL Tecidos, Papeis, Eva, Espuma

01 Scanner 3D - para Digitalizacao de Objetos, Portatil

o1 Moldura Interativa 65” polegadas. Tela Touch Screen; Moldura Interativa
65"; para Tv de Lcd, Led Ou Plasma.

02 SMART TV LED 65”

01 Projetor Multimidia

Mobiliéario e Acessorios
Quantidade Identificacéo

01 Conjunto de mesa e cadeira para professor

01 Arquibancadas com capacidade para 10 pessoas — com ponto de tomada
- CONJUNTO DE ESTOFADO FORMATO ARQUIBANCADA

02 Quadro branco - Quadro Escolar

02 Lousas de Vidro - Quadro Ndo Magnético

01 Armario - ARMARIO BAIXO, 2 portas

04 Mesa Retangular com rodizios, 1500mm x 600mm

02 Mesas reunido redonda multifuncional, com didmetro de 1200mm

05 Mesas Redonda Multifuncional — Apoio Notebook, com didmetro de
600mm

05 Mesa Trapeizoidal, em formato trapezoidal, medindo em seu lado maior
1500mm de largura, 600mm de profundidade e em seu lado menor 812mm
de largura

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde agua

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde

08 Cadeira fixa empilhavel em polipropileno laranja

08 Cadeiras — fixa + rodizio

01 Mesa para Impressora 3D

01 Mesa para Maquina de Corte a Laser
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01 Mesa para Scanner 3D
06 PUFFs SEXTAVADO COM TOMADA
01 Sofa dois lugares com tomadas
01 Estante Expositora Aberta - ESTANTE ABERTA: Composta por 05
prateleiras regulaveis e 01 prateleira fixa
02 Suportes para TV 65"
01 Suporte para Projetor
Acessorios e Material de Consumo
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
Filamento para a Impressora 3D
02 Painéis para Ferramentas - Painel organizador 100% Aco
2 Ganchos curvados
2 Ganchos duplos
3 Ganchos simples de 5cm
3 Ganchos simples de 7cm
1 Suporte para 8 chaves de boca
1 Suporte para 5 chaves Fenda/Philips
1 Cesto organizador aramado 14cm x 9cm
1 Caixa organizadora 14cm x 9cm
1 Porta Spray
1 Painel Perfurado
Manual de Instrucbes
05 Lupa Mesa Bancada com garras para fixacdo, iluminacdo integrada por
LED e lentes com diferentes ampliagdes. Alimentacdo com pilhas ou fonte
bivolt incluso, com suporte e base ajustaveis
Demais acessoérios e material de consumo de interesse da Unidade de
Ensino
01 Cavalete Flip Chart - Caracteristicas do Produto

Quadro Branco fixado no FLIP

Fixagcao simples

Utilize o Quadro Branco ou Porta Blocos de Papel
Utiliza Caneta Prépria para Quadro Branco

Folhas Vendidas Separadamente
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Medidas: 58 x 90 x 170 cm

01 Tapete — Caracteristicas do Produto
Tapete Capacho Vinil Liso Cinza 1,00 X 1,20 M
Costado solido antiderrapante
Espessura de 10 mm
Lavavel
Grande variedade de cores
Alta durabilidade e resisténcia
Retém poeira e sujeira
Ferramentas
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
01 Furadeira parafusadeira
01 Lixadeira Orbital ¥ pol com coletor de p6 — 220W 110V
Lixas (para madeira, ferro etc)
01 Kit Soldagem Multimetro, Ferro, Suporte, Sugador e Solda — 127v/60W
05 Alicates (universal, de pressao, de corte, de bico etc.)
1 Martelo e/ou macete
Jogo de chaves de boca ou chaves inglesas
Jogo de chaves fenda e/ou phillips
Demais ferramentas de interesse da UE
02 Kit de Ferramentas Manuais com 160 Pecas. Indicado para manutencdes

e instalacdes residenciais e pequenos reparos
1 chave de fenda de precisao

1 chave phillips de precisédo

1 alicate descascador de fios 8"

1 alicate universal 6"

1 alicate de bico longo 6"

1 chave de fenda

1 chave phillips

1 chave phillips mini

1 suporte para ponteiras hexagonais
1 chave ajustavel 8"
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6 chave hexagonal tipo canivete

16 ponteiras hexagonal 25mm variada CR-V

1 chave para ponteira hexagonal

1 martelo unha

1 arco de serra mini

1 estilete largo 18mm

1 trena 3m

123 acessorios diversos sendo: (73 pregos 25mm zincado, 20 pregos
40mm zincado, 10 parafusos AA 3x25mm zincado, 5 parafusos AA

4x20mm zincado, 5 clips tipo gancho, 5 pregos 20mm dourados, 5 alfinetes

coloridos)
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Eixo o . Autor 1 Autor 1 Autor 2 Autor 2 Autor 3 Autor 3 p p _ . .
Tecnol6gico Curso Bibliografia /SOBRENOME INOME /SOBRENOME /NOME /SOBRENOME /NOME Titulo Subtitulo Edicdo | Cidade | Editora ISBN Ano
) Técnico em oo L -
A”g;ﬁgf € | Nutrigio e Basica | COZZOLINO ﬁ:g’iiscato'\"' Séoﬁhstfi‘;:'tzg'dade 58 Barueri | Manole | 9788520441367 | 2016
Dietética
Técnico em Bésica Joana Tratado de
Ambiente e | Nutricdo e SILVA M. Chemin S. | \1rA D'arc Alimentacgo, 3 Sao Paya | 9788557950000 | 2016
Saude Dietética da : Nutri¢do e Paulo
Pereira h ’
Dietoterapia
Ambiente e Técn_ico em Basica A arte de receber em :
Sadde Nutricdo e MATIAS Marlene eventos 12 Barueri Manole | 9788520439555 2014
Dietética
Técnico em Basica Administragéo De
) Nutricdo e Unidades Produtoras =
Amslggztee ® | Dietética 8;LYaE'RA' Tatiana SILVA, Alves | Daniela De Refeicdes: 18 Psﬁ’o Rubio | 9788584110230 | 2016
Desafios E
Perspectivas
Ambiente e Técnico em Basica Krause - Alimentos, S0
Sadde Nutrigdo e MAHAN L. Kathleen Nutri¢do E 142 pPaulo Elsivier | 9788535286632 2018
Dietética Dietoterapia
. Técnico em Basica Célculos Andlise e x
Amb|e;nte € Nutricdo e CO.STAL F. Andréa GAL!SA’ Ménica Nutricionais Planejamento 12 Sdo Paya 9788557950047 2018
Saude LT Guimaraes Santiago N Paulo
Dietética Dietético
h Técnico em Basica = . . N 5
Amblgntee Nutricao e GAL!SA, Ménica NL_JNI_ES, P. de Alessandra G_ARCIA, da Luciana Educa_(;z_io Alimentar Dq . Teoria a 12 Sao Guanab 0788541204583 2014
Saude Dietética Santiago Oliveira Silva e Nutricional Prética Paulo ara
Técnico em Basica Gastronomia
Ambiente e Nutricdo e . . i Hospitalar para | Cardiologia e a Rio de
Saude Dietética ISOSAKI Mitsue NAKASATO Miyoko CARDOSO Elisabeth Paciente em | Pneumologia 1 Janeiro Atheneu | 9788538805731 2014
Situacdes Especiais
h Técnico em Basica . ~
Amskzﬁgf € | Nutrigdo e FREIXAS Dolores CHAVES Guta g‘f‘asstirf:ﬁg“,\jun do no 3 Psﬁ’o Senac | 9788574583525 | 2017
Dietética
) Técnico em Basica Gestdo de negocios
AmSszgga € Nutricdo e EQ\L(XJCEI_O June THEIS Monica em alimentagéo: 122 Barueri Manole | 9788520435984 2014
Dietética principios e préticas
Ambiente e Tr\i‘jtr:iicgoe;n Basiea | aerev, Edeli SPINELLI, Ménica PINTO, Maria | »o See sr%inﬂin?: igi‘dei Um Modo de| 4 Sdo Metha | 9788588888302 | 2016
Saude friga Simioni de Gléria. N. de Souza S ¢ Fazer Paulo
Dietética Nutricdo
Ambiente e Técnico em Béasica Gestao em Servicos
Sadde Nutricdo e CHESSER Jerald de Alimentacéo 52 Barueri Manole | 9788520435601 2016
Dietética
Técnico em Bésica Higiene e vigilancia
. Nutri¢&o e sanitéria de
Amstgzggee Dietética I\GAESL:\QIAII_\IO Pedro EEEeI\IAéNO, Maria alimentos: qualidade 12 Barueri Manole | 9788520437209 2015
. . das matérias-primas,
doencas
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transmitidas por
alimentos,
treinamento de
recursos humanos
Técnico em Basica Manual de Controle
Ambiente e Nutricdo e SILVA JR, Higiénico - Sanitéario a Séo
Saude Dietética Alves da Eneo Em  Servicos de ’ Paulo Varela 9788577590193 2014
Alimentacéo
Técnico em Béasica ALVARENGA
Nutricao e FIGUEIREDO,
. Dietética Manoela; x
Ambiente e ’ Nutricéo a :
Sadde lLI\:IéEZ/I?N, Marle FIGUEIREDO Manoela TIMERMAN Fernanda Comportamental 1 Barueri Manole 0788520440025 2015
ANTONACCIO
Cynthia
. Técnico em Basica Nutri¢do da x
Amslgzztee € | Nutrigio e \Fg'eT%Lao' Marcia Gestacdo a0 2 Psﬁ’o Rubio | 9788564956896 | 2014
Dietética 9 Envelhecimento
. Técnico em Basica ’ X
Amsﬂﬁgf € | Nutrigio e PHILLIPI ?325; duva g‘;tsrt'foalfomia e 1 Barueri | Manole | 9788520450802 | 2018
Dietética
Ambiente e Técnico em Basica Sonia Nutricio e Técnica Barueri | Manole | 9788520433225 2016
Saude Nutrigdo e PHILLIPI Tucunduva Dieté%ica &
Dietética
Técnico em Basica Nutri¢&o: Clinica, Séo Martinari | 9788581160399 2015
Nutricdo e Esportiva, Saude Paulo
Amblgnte e Dietética SANTOS Irani Gomes Colepva E Gestéo De 1a
Salde Qualidade Em
Servicos De
Alimentacao
Técnico em Basica Organizacéo de Barueri Manole | 9788520439548 2013
Ambiente e Nutricéo e eventos: "
Saude Dietética MATIAS Marlene procedimentos e 6
Técnicas
Ambiente e Tecn_lcg em Basica MEZOMO, de Os Servicos de _ Séo Manole | 9788520436219 2015
. Nutricdo e Iracema : = Planejamento e 62 Paulo
Saude LT Barros Alimentagéo o =
Dietética Administracéo
Técnico em Basica Os Servicos de Barueri Manole | 9788520436219 2015
Ambiente e Nutri¢&o e MEZOMO, de Iracema Alimentacéo 68
Saude Dietética Barros Planejamento e | Planejamento e
Administracéo Administracao
) Técnico em Béasica R Fundamentos
Amskzﬁgf € | Nutrico e 'Flzllj(,lt:jdzl\}a Sonia i'ﬁ?}?ﬁﬁs DOS | pasicos  da| 22 Barueri | Manole | 9788520433232 | 2014
Dietética Nutricéo.
. Técnico em Basica Praticas em
Ambiente e s NESPOLO, P OLIVEIRA, PINTO, S. - . a Porto
Sadde Nu_trlga}o e Regina: Céssia Arboite de Fernanda Twardowski Flavia Te_cnologla de 1 Alegre Artmed | 9788582711958 2015
Dietética Alimentos
. Técnico em Basica Tabela de
AmeE;ESLe € Nutricdo e ?mtlnzzlva Sonia Composicao de 62 Barueri Manole | 9788520454244 2017
Dietética Alimentos
) Técnico em Basica VERRUMA- Selegéo e B
A’g‘agf € | Nutricdo e CH)se'iEhﬁS' Lieselotte KAJISHIMA Shizuko | BERNARDI, Marta Técnica Dietética Preparo  de| g2 JF\;Ir?eci]r?) Atheneu | 8574540927 2013
Dietética ' Regina Alimentos
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Técnico em Bésica R Principais
Amble;nte e thnge}o e CARELLE, Ana CANDIDO, Cynthia Tgcnologla Dos etapa}s da 1a Séo Erica 0788536510842 2015
Saude Dietética Claudia Cavaline Alimentos cadeia Paulo
produtiva

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Pagina n°® 122




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

CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes que irdo atuar no Curso TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA sera feita por meio de Concurso PuUblico e/ou Processo Seletivo como
determinam as normas préprias do Ceeteps, obedecendo a seguinte ordem de prioridade,
em conformidade com o Art. 12 da Deliberacdo do Conselho Estadual de Educacdo n°
162/2018, alterada pela Deliberacdo CEE n° 168/2019, e Indicacdo CEE/169/2018, alterada
pela Indicacdo CEE 177/2019:

I. Licenciados na area ou componente curricular/disciplina do curso, obtido em cursos
de licenciatura especifica ou equivalente e cursos de formacdo pedagdgica para
graduados néo licenciados (consoante legislacdo vigente a época);

. Graduados no componente -curricular/disciplina, portadores de certificado de
especializacdo lato sensu, com no minimo 120h de conteddos programaticos de
formacéo pedagdgica;

lll.  Graduados no componente curricular/disciplina ou na area do curso.

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitacdo voltado a

formacdo continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE
CURRICULAR

TITULACAO

e Economia Doméstica
ADMINISTRAGAO E SEGURANGA NO | * Nutrigao

SERVICO DE ALIMENTACAO e Nutricao e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacéao Pedagdgica)

e Tecnologia em(de) Alimentos

APLICATIVOS INFORMATIZADOS e Administracéo - Enfase em Andlise de
Sistemas
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Administragdo - Habilitagdo em
Administracédo da Informacéao
Administragéo - Habilitacdo em Analise
de Sistemas

Administracdo - Habilitacdo em Gestéo
da Informacgé&o

Administracdo - Habilitacdo em Gestéo
de Informatica

Administracdo - Habilitacdo em Gestéo
de(em) Sistemas de Informacao
Administracédo de Sistemas de
Informacao

Analise de Sistemas

Andlise de Sistemas Administrativos
em Processamento de Dados

Andlise de Sistemas de Informacéao
Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao

Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao - Habilitacdo em
Gerenciamento de Sistemas e
Tecnologias

Ciéncia e Tecnologia

Ciéncia(s) da(de) Computacéo
Computacéao

Computacao (LP)

Computacéao Cientifica

Engenharia da(de) Computacgao
Engenharia de Sistemas

Engenharia de Software

Fisica - Opcéao Informatica

Fisica Computacional

Informética
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¢ Informatica (LP)

e Informatica Biomédica

e Matemética Aplicada as Ciéncias da
Computacgao

e Matemética Aplicada e Computacédo
Cientifica

e Matematica Aplicada e Computacional

e Matematica com Enfase em Ciéncia da
Computacéao (LP)

e Matematica com Enfase em Informatica
(LP)

e Mateméatica com Informética

e Matemética Computacional

e Processamento de Dados

e Processamento de Dados ("EIl" -
Técnico com Formacédo Pedagdgica)

e Programacao de Sistemas ("EII" -
Técnico com Formacédo Pedagdgica)

¢ Sistemas de Informacao

¢ Sistemas de Informacéao - Habilitacdo
Planejamento Estratégico

e Sistemas e Tecnologia da Informacéo

e Sistemas e Tecnologia da Informacéo
(LP)

e Sistemas Informatizados - Internet e
Rede

e Tecnologia da(de) Informacéo e
Comunicagéao

e Tecnologia de Computagao

e Tecnologia em Analise de Sistemas e
Tecnologia(s) da Informacao

e Tecnologia em Analise e

Desenvolvimento de Sistemas
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e Tecnologia em Analise e Projeto de
Sistemas

e Tecnologia em Banco de Dados

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Jogos Digitais

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Sistemas

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Software

e Tecnologia em Desenvolvimento para
Web

e Tecnologia em Desenvolvimento Web

e Tecnologia em Gerenciamento de
Redes de Computadores

e Tecnologia em Gestdo da(de)
Tecnologia da Informacéo

e Tecnologia em Gestao de Sistemas de
Informacao

e Tecnologia em Informatica

¢ Tecnologia em Informatica - Banco de
Dados

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Banco de Dados

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Banco de Dados e Redes de
Computadores

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Gestao de Negobcios

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Redes de Computadores

e Tecnologia em Informatica -

Modalidade (de) Gestéo Financeira
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e Tecnologia em Informética -
Modalidade Gestao da Producao
Industrial

e Tecnologia em Informéatica com Enfase
em Banco de Dados

e Tecnologia em Informética e Negdcios

e Tecnologia em Informéatica para (a)
Gestao de Negocios

e Tecnologia em Informatica para
Negdbcios

e Tecnologia em Jogos Digitais

e Tecnologia em Processamento de
Dados

e Tecnologia em Projeto(s) de Sistemas
de Informacgdes

e Tecnologia em Redes de
Computadores

e Tecnologia em Seguranca da
Informacao

e Tecnologia em Seguranca do Trabalho

e Tecnologia em Sistema(s) de(da)
Informacao

e Tecnologia em Sistema(s) para Internet

e Tecnologia em Técnicas Digitais

e Tecnologia em Web

e Tecnologia em Web Design

e Tecnologia em Web Design e E-

Commerce

e Agronomia
BOAS PRATICAS EM UNIDADES e Alimentos ("Ell" - Técnico com
PRODUTORAS DE REFEICOES Formacéo Pedagdgica)

e Biologia

e Ciéncia(s) dos Alimentos
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e Ciéncias Bioldgicas

e Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

e Ciéncias Bioldgicas (LP)

e Economia Doméstica

e Engenharia Agronémica

e Engenharia Biotecnolégica

e Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacdo Pedagogica)

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Agronomia

e Alimentos ("EIll" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

e Biologia

e Biologia (LP)

e Biomedicina

e Ciéncia(s) dos Alimentos

DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM . o
NUTRICAO E DIETETICA * Ciéncias Biologicas

e Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

e Ciéncias Bioldgicas (LP)

e Ciéncias Farmacéuticas

e Economia Doméstica

e Engenharia Agricola

e Engenharia Agronémica

e Engenharia Biotecnoldgica
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e Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producdo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

¢ Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e Farmacia e Bioquimica

e Medicina

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacdo Pedagdgica)

e Tecnologia em Agronomia

¢ Tecnologia em(de) Alimentos

e Alimentos ("EIll" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos

¢ Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -

DIAGNOSTICO DA ALIMENTAGAO Modalidade Medica

HUMANA e Engenharia de Alimentos

e Farmacia - Alimentos

e Nutricao

e Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacéo Pedagdgica)

e Tecnologia em(de) Alimentos

EDUCAGAO NUTRICIONAL EM SAUDE | * NUtreao

PUBLICA e Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico

com Formacéao Pedagdgica)

ESTRUTURA E ROTINAS EM SERVICOS | ¢ Economia Doméstica

DE ALIMENTACAO L
e Nutricao
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e Nutricio e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacgdo Pedagogica)

e Administracéo

e Administracéo - Habilitacdo em
Administragdo Geral e de Empresas

e Administracéo - Habilitacdo em
Administracdo Hospitalar

e Administracéo - Habilitacdo em
Comércio Exterior

e Administracao - Habilitagdo em
Financas e Controladoria

e Administracao - Habilitagdo em
Marketing

e Administracdo de Empresas

e Administracdo de Empresas e
Negdbcios

ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL | ¢ Administragdo Geral

e Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Econbmicas

e Ciéncias Econdmicas com Enfase em
Comércio Internacional

e Ciéncias Econdmicas e Administrativas

e Ciéncias Gerenciais e Orcamentos
Contabeis

e Ciéncias Juridicas

e Ciéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais

e Ciéncias Sociais (LP)

e Direito

e Economia

e Estudos Sociais com Habilitagdo em
Geografia (LP)
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e Estudos Sociais com Habilitagdo em
Historia (LP)

e Filosofia

¢ Filosofia (LP)
e Historia

e Historia (LP)
e Nutricao

e Pedagogia

e Pedagogia (LP)

e Psicologia

¢ Psicologia (LP)

¢ Relacbes Internacionais

e Sociologia

e Sociologia (LP)

e Sociologia e Politica

e Sociologia e Politica (LP)

¢ Tecnologia em Planejamento
Administrativo e Programacéao
Econbmica

e Tecnologia em Processos Gerenciais

e Alimentos ("Ell" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Economia Doméstica

¢ Engenharia de Alimentos

GESTAO DE SERVICOS ESPECIAISEM | © Castronomia

ALIMENTACAO E NUTRICAO e Gastronomia e Seguranca Alimentar

e Nutricao

e Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico
com Formacéao Pedagdgica)

¢ Quimica de Alimentos

e Tecnologia em Gastronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos
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GESTAO OPERACIONAL EM SERVICOS
DE ALIMENTACAO

Economia Doméstica
Nutricao
Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico

com Formacéao Pedagdgica)

GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES
DE ALIMENTACAO

Nutricao
Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacgdo Pedagogica)

HIGIENE DOS ALIMENTOS

Agronomia

Alimentos ("Ell" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

Biologia

Biologia (LP)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Biologicas

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Bioldgicas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Biologia
Ciéncias com Habilitacdo em Biologia
(LP)

Ciéncias Farmacéuticas

Economia Doméstica

Engenharia Agricola

Engenharia Agronémica

Engenharia Biotecnologica
Engenharia Biotecnolbgica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica

Farmacia
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Farmacia ("Ell" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica
Gastronomia

Gastronomia e Seguranca Alimentar
Medicina Veterinéria

Nutricao

Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacédo Pedagogica)
Quimica de Alimentos

Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Gastronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

INGLES INSTRUMENTAL

Inglés (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa
(LP)

Letras - Tradutor e Intérprete

Letras com Habilitacdo de Tradutor/
Inglés

Letras com Habilitacdo em Inglés (LP)
Letras com Habilitacdo em Inglés e
Literaturas de Lingua Inglesa (LP)
Letras com Habilitagdo em Lingua e
Literatura Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua
Inglesa e Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habilitagdo em Lingua
Portuguesa e Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e

Inglés
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Letras com Habilitacdo em Portugués e
Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués/
Inglés e Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habilitacdo em
Secretariado Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitacdo em
Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés
Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo Bilingue

Letras com Habilitagdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés

Letras com Habilitagdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés

Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés (LP)
Letras com Habilitacdo Tradutor/ Inglés
Letras: Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

Secretariado - Habilitacdo em Inglés
Secretariado Bilingue

Secretariado Bilingue - Habilitacao
Portugués/ Inglés

Secretariado Bilingue - Habilitacao
Portugués/ Inglés (LP)

Secretariado Executivo

Secretariado Executivo Bilingue
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Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitac&o Portugués/ Inglés
Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitacdo Portugués/ Inglés (LP)
Secretariado Executivo com Habilitacéo
em Inglés

Secretariado Executivo com Habilitacéo
em Inglés (LP)

Secretariado Executivo Trilingue
Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés
Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés
(LP)

Tecnologia em Automacao de
Escritorios e Secretariado/ Inglés
Tecnologia em Automacao de
Escritorios e Secretariado/ Inglés (LP)
Tecnologia em Automagéo em
Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés
Tecnologia em Formacao de
Secretariado/ Inglés

Tecnologia em Formacao de
Secretario/ Inglés

Tecnologia em Formacao de
Secretario/ Inglés (LP)

Tecnologia em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Tecnologia em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés (LP)

Tecnologia em Secretariado Executivo
Trilingue/ Inglés (LP)

Tradutor e Intérprete

Tradutor e Intérprete com Habilitagéo

em Inglés
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e Tradutor e Intérprete com Habilitagdo
em Inglés (LP)

e Letras

e Letras (LP)

e Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa
(LP)

e Letras - Neolatinas (LP)

e Letras - Tradutor e Intérprete

e Letras com Habilitacdo de Tradutor/
Inglés

e Letras com Habilitacdo em Espanhol

e Letras com Habilitagcdo em Espanhol
(LP)

e Letras com Habilitacdo em Inglés (LP)

e Letras com Habilitacdo em Inglés e
Literaturas de Lingua Inglesa

LINGUAGEM, TRABALHO E e Letras com Habilitacdo em Inglés e

TECNOLOGIA Literaturas de Lingua Inglesa (LP)

e Letras com Habilitacdo em Lingua
Inglesa e Respectivas Literaturas (LP)

e Letras com Habilitacdo em Lingua
Portuguesa (LP)

e Letras com Habilitacdo em Lingua
Portuguesa e Espanhola e suas
Literaturas

e Letras com Habilitacdo em Lingua
Portuguesa e Inglesa (LP)

e Letras com Habilitacdo em Lingua
Portuguesa e Respectivas Literaturas
(LP)

e Letras com Habilitacdo em Linguistica

e Letras com Habilitacdo em Linguistica
(LP)
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Letras com Habilitagdo em Portugués
Letras com Habilitacdo em Portugués
(LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Alemao

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Aleméo (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Espanhol (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Francés (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Inglés

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Italiano (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Lingua Espanhola Moderna com as
Respectivas Literaturas (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Literaturas de Lingua Portuguesa (LP)
Letras com Habilitacdo em Portugués,
Inglés e Literaturas (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués/
Espanhol e Respectivas Literaturas
(LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués/
Inglés e Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habilitacdo em Portugués/
Literaturas da Lingua Portuguesa com

suas respectivas Literaturas (LP)
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e Letras com Habilitacdo em
Secretariado

e Letras com Habilitacdo em
Secretariado Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacdo em
Secretariado Executivo Bilingue/
Espanhol

e Letras com Habilitacdo em
Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacdo em
Secretariado Trilingue/ Portugués (LP)

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Bilingue

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Bilingue/ Espanhol

e Letras com Habilitacdo em Secretéario
Bilingue/ Espanhol (LP)

e Letras com Habilitacdo em Secretéario
Bilingue/ Portugués

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

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo Bilingue

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Inglés (LP)

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Portugués

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Espanhol
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Letras com Habilitagdo em Tradutor e
Intérprete/ Espanhol (LP)

Letras com Habilitagdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés

Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Portugués

Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Portugués (LP)

Letras com Habilitagdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés

Letras com Habilitagdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés (LP)
Letras com Habilitacdo Tradutor/ Inglés
Letras: Lingua Espanhola e Lingua
Portuguesa (LP)

Letras: Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

Lingua Portuguesa (LP)

Linguistica (G/LP)

Secretariado

Secretariado - Habilitacdo em Inglés
Secretariado Bilingue

Secretariado Bilingue - Habilitacao
Portugués/ Inglés

Secretariado Bilingue - Habilitacdo
Portugués/ Inglés (LP)

Secretariado com Habilitagdo em
Secretariado Executivo Bilingue
Secretariado Executivo

Secretariado Executivo Bilingue
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Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitac&o Portugués/ Inglés
Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitacdo Portugués/ Inglés (LP)
Secretariado Executivo com Habilitacéo
em Espanhol

Secretariado Executivo com Habilitacéo
em Espanhol (LP)

Secretariado Executivo com Habilitacéo
em Inglés

Secretariado Executivo com Habilitagao
em Inglés (LP)

Secretariado Executivo com Habilitagao
em Portugués

Secretariado Executivo Trilingue
Secretariado Executivo Trilingue -
Portugués / Inglés / Espanhol
Secretariado Executivo Trilingue/
Espanhol

Secretariado Executivo Trilingue/
Espanhol (LP)

Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés
Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés
(LP)

Tecnologia em Automacao de
Escritorios e Secretariado

Tecnologia em Automacao de
Escritorios e Secretariado com Enfase
em Marketing

Tecnologia em Formacao de Secretério
Tecnologia em Secretariado Executivo

Bilingue
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Tecnologia em Secretariado Executivo
Trilingue
Tradutor e Intérprete com Habilitagéo

em Portugués

PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Biomedicina

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Farmacéuticas
Engenharia de Alimentos

Farmacia

Farmacia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica
Gastronomia

Gastronomia e Seguranca Alimentar
Nutricao

Nutricdo e Dietética ("EII" - Técnico
com Formacéo Pedagdgica)
Tecnologia em Gastronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
NUTRICAO E DIETETICA

Agronomia

Alimentos ("Ell" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

Biologia

Biologia (LP)

Biomedicina

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Biologicas (LP)
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e Ciéncias Farmacéuticas

e Economia Doméstica

e Engenharia Agricola

e Engenharia Agrondémica

¢ Engenharia Biotecnologica

e Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producdo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

¢ Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e Farmacia e Bioquimica

e Medicina

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacdo Pedagogica)

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Economia Doméstica

¢ Engenharia de Alimentos

e Gastronomia

TECNICA DIETETICA I E Il  Nutricdo

e Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico
com Formacgédo Pedagogica)

e Quimica de Alimentos

e Tecnologia em Gastronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E e Agronomia
ROTULAGEM NUTRICIONAL
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e Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

e Economia Doméstica

e Engenharia Agronémica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia Quimica

e Gastronomia

e Gastronomia e Seguranca Alimentar

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico
com Formacéao Pedagdgica)

e Quimica de Alimentos

e Tecnologia em Agronomia

¢ Tecnologia em(de) Alimentos

GASTRONOMIA HOSPITALAR I EI

TERAPIA NUTRICIONAL E e Nutricao

Este quadro apresenta aindicacdo daformacéo e qualificacdo para afuncéo docente.

Para a organizacdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos e atribuicao

de aulas, a unidade escolar deverd consultar o site Catdlogo de Requisitos de

Titulagcéo para Docéncia.

Toda Unidade Escolar conta com:

Diretor de Escola Técnica,;

Diretor de Servico — Area Administrativa;

Diretor de Servico — Area Académica;

Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacdo Pedagogica;
Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientagdo Educacional;
Coordenador de Curso;

Auxiliar de Docente;

Docentes.
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CAPITULO 9 CERTIFICADO E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, satisfeitas as exigéncias relativas:

v ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacéo;

v' a apresentacéo do certificado de conclusao do Ensino Médio ou equivalente.

Ao término dos dois primeiros modulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacao
Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS
DE ALIMENTACADO.

Ao completar os 3 modulos, com aproveitamento em todos 0os componentes curriculares, 0
aluno recebera o Diploma de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, pertinente ao Eixo

Tecnoldgico de “Ambiente e Saude”.

O diploma e o certificado terdo validade nacional quando registrados na SED — Secretaria
de Escrituracao Digital do Governo do Estado de S&o Paulo e no SISTEC/MEC - Sistema
Nacional de Informacdes da Educacao Profissional e Tecnoldgica, obedecendo a legislacdo
vigente; a Lei Federal n°® 12.605/12, determina as instituicdes de ensino publicas e privadas

a empregarem a flexdo de género para nomear profissdo ou grau nos diplomas expedidos.
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PARECER TECNICO

Fundamentacéao Legal: Deliberacdo CEE n.° 168/2019 e Indicacdo CEE n.° 177/2019

Processo Centro Paula Souz N.° de Cadastro (MEC

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza - CEETEPS

1.2. CNPJ

62823257/0001-09

1.3. Logradouro

Rua dos Andradas

NUmero 140 Complemento
CEP 01208-000 Bairro Santa Ifigénia
Municipio Séo Paulo — SP

Endereco Eletrénico

Website http://www.cps.sp.gov.br/

1.4. Autorizacéo do curso

Orgéo Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacéo legal Supervisdo delegada: Resolucdo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Almério Melquiades de Araujo
E-mail almerio.araujo@cps.sp.gov.br
Telefone do diretor(a) (11) 3324.3969

1.6. Dependéncia Administrativa

Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacao/Constituicédo Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ 62823257/0001-09
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Razao Social Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza

Natureza Juridica Autarquia estadual

Representante Legal Laura M. J. Lagana

Ano de Fundac¢do/Constituicao 1969

2. Curso

2.1. Curso: novo, autorizado ou autorizado e em funcionamento.

Curso autorizado e em funcionamento.

2.2. Curso presencial ou na modalidade a distancia

Curso presencial.

2.3. ETECs/municipio que oferecem o curso

2.4. Quantidade de vagas ofertadas

30 a 40 vagas (por turma).

2.5. Periodo do Curso (matutino/vespertino/noturno)

Matutino / Vespertino / Noturno

2.6. Denominagédo do curso

Habilitac&@o Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética

2.7. Eixo Tecnoldgico

Ambiente e Salude

2.8. Formas de oferta

Concomitante e/ou Subsequente ao Ensino Médio

2.9. Carga Horéria Total, incluindo estagio se for o caso.

1200 horas / 1500 horas-aula

3. Analise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

A justificativa e objetivos esté@o de acordo com os dados mais recentes sobre a area e atendem & Indicacéo
CEE 169/2018.

3.2. Requisitos de Acesso

Os requisitos de acesso sao adequados aos critérios da instituicdo educacional.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao

O perfil de concluséo proposto para a Habilitagdo Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética esta
de acordo com a natureza de formacéo da area na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes. As competéncias

e atribuicGes desse profissional estdo adequadas ao mercado de trabalho.
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A descricao das areas de atuacdo também esté pertinente, conforme segue:

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta os procedimentos
culinarios, as atividades higiénico-sanitarias, as atividades de controle de qualidade e de seguranga no
trabalho em todo o processo de producdo de refeicbes e alimentos. Coordena a execucdo de
porcionamento, transporte e distribuicdo de refeicdes. Estrutura, ministra cursos e gerencia servicos de
atendimento ao consumidor de industrias de alimentos. Define padrées de procedimentos, elabora Manual
de Boas Préticas em Unidade de Alimentacéo e Nutricao (UAN) e implanta sistemas de qualidade. Participa
de programas de educacgdo alimentar. Realiza a pesagem de pacientes e aplica outras técnicas de
mensuragdo de dados corporais para subsidiar a avaliagdo nutricional. Avalia as dietas de rotina com a
prescrigcdo dietética indicada pelo nutricionista.

Area de Atuacdo / Mercado de Trabalho
+ Restaurantes industriais e comerciais (padaria, churrascaria, rotisserie, confeitarias, entre outros),
hotéis, creches, escolas, supermercados, hospitais, clinicas, Instituicdes de Longa Permanéncia (ILP),

Unidades Basicas de Saude, indUstria de alimentos.

3.4. Organizacgéo Curricular

A organizacdo curricular estd adequada as fungBes produtivas pertinentes a formacao profissional,
conforme o item 2.9 deste parecer, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.4.1. Proposta de Estagio

O curso ndo prevé estagio obrigatdrio para os alunos, em conformidade com as legisla¢gfes vigentes sobre

o tema.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias sdo adequados aos critérios da

instituicdo e, também, as disposi¢bes da legislagdo educacional.

3.6. Critérios de Avaliacédo

Os critérios de avaliagdo sdo adequados aos critérios da instituicdo e, também, as disposicdes da legislacdo
educacional.

3.7. Instalacbes e Equipamentos

As instalacdes e equipamentos estdo adequados para o desenvolvimento de competéncias e de

habilidades que constituem o perfil profissional da habilitacdo, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.8. Pessoal Docente e Técnico

Os docentes séo contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de curso indica os

requisitos de formacdo e qualificacdo, que atendem a Deliberagdo CEE 162/2018, alterada pela
Deliberac@o CEE 168/2019 e Indicacdo CEE 169/2018, alterada pela Indicacdo CEE 177/2019.

3.9. Certificado(s) e Diploma

O curso prevé certificagdo intermediaria, com o que estamos de acordo.

4. Parecer do Especialista
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Sou de parecer favoravel a reformulacdo do curso de Habilitacdo Profissional de Técnico em Nutricao e
Dietética na rede de escolas do Centro Paula Souza, uma vez que a instituicdo apresenta as condi¢des
adequadas para a implantacdo e que a proposta de organizacao curricular estd em conformidade com as

atuais especificacdes do mercado de trabalho.

B, Qualificacdo do Especialista

5.1. Nome

Gabriela Wojakeviez Barbosa de Oliveira

RG 24.423.917-4 CPF 249.486.968-46

Registro no Conselho Profissional da Categoria CRN3 10431

5.2. Formacao Académica

Nutricdo — Universidade do Grande ABC (2000)
Pés-graduada em Formagédo de Docentes para o Ensino Superior pela Uninove, abril 2009 e Gestéo de
Negdcios em Hotelaria — FAAP, abril 2001

5.3. Experiéncia Profissional

Experiéncia em Seguranca Alimentar, Elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas de Fabricacao,
treinamento e selecdo de equipes, atendimento a clientes, administracdo de restaurantes (controle

operacional, controle de custos, compra de insumos e elaboracdo de cardapios), alimentacdo escolar,

atendimento nutricional, amplo conhecimento do sistema Tecfood, Docente da Etec Julio de Mesquita.
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 01-09-2021

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacao Tecnolbgica
Paula Souza designa Priscila Cristina Paiero, R.G. 24.174.080-0, Dario Luiz Martins,
R.G. 24.617.929-6 e Sebastido Mério dos Santos, R.G. 4.463.749, para procederem a
andlise e emitirem aprovac&o do Plano de Curso da Habilitag&o Profissional de TECNICO
EM NUTRICAO E DIETETICA, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAQAO, a ser
implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza

— Ceeteps.

Sao Paulo, 01 de setembro de 2021.

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

A Supervisdo Educacional, supervisdo delegada pela Resolucdo SE n° 78, de 07/11/2008,
revogada pela Deliberacdo CEE 162/2018 e Indicacdo CEE 169/2018, alteradas pela
Deliberacdo CEE 168/2019 e Indicacdo CEE 177/2019, aprova o Plano de Curso do Eixo
Tecnologico de “Ambiente e Saude”, referente & Habilitagdo Profissional de TECNICO
EM NUTRICAO E DIETETICA, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO, a ser
implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza,

a partir de 30-10-2021.

Sao Paulo, 28 de outubro de 2021.

Priscila Cristina Paiero Dério Luiz Martins Sebastido Mario dos Santos
R.G. 24.174.080-0 R.G. 24.617.929-6 R.G. 4.463.749
Gestora de Supervisao
Educacional Substituta Gestor de Supervisido Gestor de Legislagéo e
Area da Gestdo Educacional Informacéao
Pedagdgica
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PORTARIA CETEC N° 2158, DE 29-10-2021

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal
9394, de 20-12-1996 (e suas respectivas atualizacdes), na Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-
12-2020, na Resolucdo CNE/CP 1, de 5-1-2021, na Resolucdo SE 78, de 7-11-2008, no
Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014, na
Deliberagdo CEE 162/2018 e na Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberacdo CEE
168/2019 e Indicacdo CEE 177/2019) e, a vista do Parecer da Supervisdo Educacional,
resolve que:

Artigo 1° - Ficam aprovados, nos termos da secdo IV-A da Lei 9394/96 e do item 1.4 da
Indicacdo CEE 169/2018, os Planos de Cursos das seguintes Habilitacdes Profissionais,
NoS seus respectivos eixos tecnoldgicos:

| — no Eixo Tecnolégico “Ambiente e Saude”: Técnico em Nutricao e Dietética,
incluindo a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de
Produtos em Servigos de Alimentagéo.

Il — no Eixo Tecnoldgico “Controle e Processos Industriais”

a) Teécnico em Eletroeletrénica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Assistente de Manutencéo Eletroeletrénica;

b) Técnico em Mecanica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Assistente Técnico de Processos Industriais.

[l — no Eixo Tecnoldgico “Gestao e Negdcios™

a) Técnico em Contabilidade;

b) Técnico em Financgas, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Financas;

c) Técnico em Marketing, incluindo as Qualificagcdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Marketing e de Assistente de Marketing;

d) Técnico em Transac¢Bes Imobilidrias, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Avaliador Imobiliario.

IV — no Eixo Tecnoldgico “Informagédo e Comunicagao”:

a) Tecnico em Desenvolvimento de Sistemas, incluindo as Qualificacbes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Desenvolvimento de Sistemas e de
Programador de Computadores;

b) Técnico em Redes de Computadores, incluindo as Qualificacbes Profissionais Técnicas
de Nivel Médio de Instalador e Operador de Redes de Computadores e de Assistente
de Implantacéo de Infraestrutura de Redes de Computadores.
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V — no Eixo Tecnologico “Produgédo Alimenticia”: Técnico em Alimentos, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Operacbes de
Higienizacao e Qualidade e de Analista de Alimentos.

VI — no Eixo Tecnoldgico “Producao Cultural e Design”: Técnico em Design Grafico,
incluindo as Qualificagdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Processos
Criativos e de Desenhista de Projetos Visuais.

VIl — no Eixo Tecnoldgico “Turismo, Hospitalidade e Lazer”:

a) Teécnico em Gastronomia, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar de Cozinha;

b) Técnico em Guia de Turismo, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Guia de Turismo Regional/SP e Excursado Nacional Brasil/América do Sul.

Artigo 2° - Os cursos referidos no artigo anterior estdo autorizados a serem implantados na
Rede de Escolas do Centro Estadual de Educacao Tecnoldgica Paula Souza, a partir de
29-10-2021.

Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacao.

Sao Paulo, 28 de outubro de 2021.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 30-10-2021, Poder Executivo, Secdo |, pagina 76.
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PORTARIA DO COORDENADOR DO ENSINO MEDIO E TECNICO - 2305, DE 8-6-2022

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal
9394, de 20-12-1996 (e suas respectivas atualiza¢des), na Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-
12-2020, na Resolucdo CNE/CP 1, de 5-1-2021, na Resolucdo SE 78, de 7-11-2008, no
Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014, na
Deliberagcdo CEE 207/2022 e na Indicacdo CEE 215/2022 e, a vista do Parecer da
Supervisdo Educacional, resolve que:

Artigo 1° - Ficam aprovados, nos termos da sec¢ao I1V-A da Lei 9394/96 e do item 1.15 da
Indicacdo CEE 215/2022, os Planos de Cursos das seguintes Habilitacdes Profissionais:

I — No eixo tecnolégico de Ambiente e Saude:

a)
b)

c)
d)
e)
f)
9)

h)
)

)

Técnico em Agente Comunitario de Saude;

Técnico em Cuidados de Idosos, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Auxiliar de Enfermagem;

Técnico em Enfermagem, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Enfermagem;

Técnico em Equipamentos Biomédicos, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica
de Nivel Médio de Auxiliar de Equipamentos Biomédicos;

Técnico em Farméacia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar Técnico em Farmacia,;

Técnico em Meio Ambiente, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Meio Ambiente;

Técnico em Nutricdo e Dietética, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Assistente de Produtos em Servigos de Alimentacao;

Técnico em Orteses e Proteses;

Técnico em Protese Dentéria, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Protese Dentaria;

Técnico em Saude Bucal, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar em Saude Bucal.

Il — No eixo tecnolégico de Controle e Processos Industriais:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

g)
h)

Técnico em Automacao Industrial, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Instrumentacéao Industrial;

Técnico em Eletroeletrbénica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Assistente de Manutencao Eletroeletrénica;

Técnico em Eletromecanica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Operador e Reparador de Sistemas Eletromecanicos;

Técnico em Eletrdnica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar Técnico em Eletronica,;

Técnico em Eletrotécnica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Operador e Instalador de Circuitos Elétricos Prediais;

Técnico em Manutencdo Automotiva, incluindo as Qualificagbes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Manutencdo Automotiva e de Assistente
Técnico em Manutengdo Automotiva,;

Técnico em Manutencdo de Maquinas Pesadas, incluindo a Qualificagcéo Profissional
Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Manuteng&do de Maquinas Pesadas;
Técnico em Mecanica, incluindo a Qualificacado Profissional Técnica de Nivel Médio
de Assistente Técnico de Processos Industriais;
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Técnico em Mecatrdnica, incluindo as Qualificacées Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Mecatronica e de Assistente Técnico de Mecatronica;
Técnico em Metalurgia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Laboratorista Metalografico;

Técnico em Soldagem, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Assistente Técnico em Soldagem.

Il — No eixo tecnoldgico de Desenvolvimento Educacional e Social:

a)
b)
c)

Técnico em Arquivo;
Técnico em Biblioteconomia;
Técnico em Desenvolvimento Comunitario.

IV — No eixo tecnoldgico de Gestédo e Negécios:

a)
b)
c)

d)
e)

f)

Técnico em Administracdo, incluindo as Qualificacbes Profissionais Técnicas de
Nivel Médio de Auxiliar Administrativo e de Assistente Administrativo;

Técnico em Comeércio, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio
de Assistente Comercial;

Técnico em Comércio Exterior, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Comércio Exterior;

Técnico em Contabilidade;

Técnico em Financas, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar de Financas;

Técnico em Logistica, incluindo as Qualificac6es Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Logistica de Assistente de Logistica;

Técnico em Marketing, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Marketing e de Assistente de Marketing;

Técnico em Secretariado, incluindo as Qualificac6es Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Secretaria e de Assessor Empresarial e de Eventos;

Técnico em Seguros, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Assistente de Seguros;

Técnico em Servicos Juridicos;

Técnico em Servicos Publicos;

Técnico em Transacfes Imobiliarias, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica
de Nivel Médio de Avaliador Imobiliario.

V — No eixo tecnolégico de Informacdo e Comunicacao:

a)

b)

c)

d)

Técnico em Desenvolvimento de Sistemas, incluindo as Qualificacdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Desenvolvimento de Sistemas e de
Programador de Computadores;

Técnico em Informética, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Suporte em Computadores e de Auxiliar de Suporte em
Informatica;

Técnico em Informatica para Internet, incluindo as Qualificacdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Informatica para Internet e de Auxiliar em
Design de Websites;

Técnico em Manutengdo e Suporte em Informatica, incluindo as Qualificagbes
Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Informatica e de Auxiliar em
Manutencgdo e Suporte em Informatica;

Técnico em Programacéo de Jogos Digitais, incluindo as Qualificacdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Tratamento de Imagens e Documentacao
de Jogos Digitais e de Programador Multimidia;
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Técnico em Redes de Computadores, incluindo as Qualificagdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Instalador e Operador de Redes de Computadores e de
Assistente de Implantacdo de Infraestrutura de Redes de Computadores.

Técnico em Telecomunicacdes, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Assistente Técnico em Telecomunicacgdes.

VI - No eixo tecnoldgico de Infraestrutura:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

¢))

h)

)

Técnico em Agrimensura, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Campo e de Operador de Instrumentos Topogréficos;

Técnico em Desenho de Construcao Civil, incluindo a Qualificacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico de Projetos de Construgéo Civil;
Técnico em Edificacfes, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Desenhista em Edifica¢fes;

Técnico em Estradas, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Laboratorista de Obras de Pavimentacao;

Técnico em Hidrologia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar Técnico de Hidrologia;

Técnico em Portos, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Processos Portuérios;

Técnico em Saneamento, incluindo as Qualificacfes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Laboratorista de Saneamento e de Laboratorista de Saneamento e
Controle Ambiental;

Técnico em Transporte Metroferroviario, incluindo a Qualificacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio de Agente Operacional de Transporte Metroferroviario;
Técnico em Transporte Rodoviério, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de
Nivel Médio de Agente Operacional de Transporte Rodoviario.

VIl — No eixo tecnoldgico de Producao Alimenticia:

a)

b)

c)

Técnico em Agroindustria, incluindo a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Agente Técnico em Processamento de Produtos de Origem Animal,
Técnico em Panificacdo, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar nos Processos de Panificacdo e de Supervisor de Producdo na
Industria de Panificacao;

Técnico em Viticultura e Enologia, incluindo as Qualificac6es Profissionais Técnicas
de Nivel Médio de Analista da Qualidade de Produtos Derivados da Uva e do Vinho
e de Operador de Processos de Vinificacao.

VIIl = No eixo tecnolégico de Producao Cultural e Design:

a)
b)
c)

d)
e)

)
g)
h)

Técnico em Canto;

Técnico em Danca,;

Técnico em Design de Interiores, incluindo as Qualificacées Profissionais Técnicas
de Nivel Médio de Desenhista Copista e de Desenhista Projetista,

Técnico em Design de Moveis;

Técnico em Design Gréfico, incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de
Nivel Médio de Auxiliar de Processos Criativos e de Desenhista de Projetos Visuais;
Técnico em Fabricagéo de Instrumentos Musicais;

Técnico em Instrumento Musical;

Técnico em Modelagem do Vestuario, incluindo as Qualificagbes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Confeccédo e de Desenhista Técnico de
Produto de Moda,;
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Técnico em Multimidia, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Projetos Multimidia e de Editor de Projetos Multimidia;
Técnico em Museologia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Mediador em Museus;

Técnico em Processos Fotograficos, incluindo as Qualificacdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Fotografico e de Assistente Fotografico;
Técnico em Produgdo de Audio e Video, incluindo as Qualificagdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Assistente de Producdo em Audio e Video e de Editor
de Som e de Imagem;

m) Técnico em Regéncia;

n)

Técnico em Teatro.

IX — No eixo tecnoldgico de Producédo Industrial:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

Técnico em Actcar e Alcool, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar em Processos de Producéo de Actcar e Alcool;

Técnico em Biotecnologia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Laboratério em Biotecnologia;

Técnico em Celulose e Papel, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Laboratério de Celulose e Papel;

Técnico em Curtimento, incluindo a Qualificac&o Profissional Técnica de Nivel Médio
de Agente em Processamento de Peles;

Técnico em Mdveis, incluindo a Qualificacédo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar Operacional em Fabricagdo de Moveis;

Técnico em Quimica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar de Laborat6rio Quimico;

Técnico em Vestuario, incluindo as Qualificacbes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Confeccao e de Desenhista Técnico de Vestuario.

Técnico em Vidro, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar Técnico em Vidro.

X = No eixo tecnolégico de Recursos Naturais:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)

Técnico em Agricultura, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio
de Agente de Processamento de Produtos Agropecuarios;

Técnico em Agroecologia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Agroecologia;

Técnico em Agronegdcio, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar em Supervisdo de Producdo Agropecudria;

Técnico em Cafeicultura, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Supervisor de Producdo em Cafeicultura;

Técnico em Florestas, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar Técnico em Florestas;

Técnico em Mineracéo, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar em Pesquisa Mineral e de Auxiliar em Lavra de Minas;

Técnico em Zootecnia, incluindo a Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Auxiliar Veterinario.

XI = No eixo tecnoldgico de Seguranca:

a)

Técnico em Seguranca do Trabalho, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Seguranca do Trabalho.

XII = No eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer:
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a) Técnico em Agenciamento de Viagem, incluindo as Qualificacdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Assistente de Servigos Turisticos, de Promotor de
Produtos Turisticos, de Guia de Turismo Regional/SP e de Guia de Turismo
Excursao Nacional — Brasil/América Do Sul,

b) Técnico em Eventos, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
de Recepcionista de Eventos;

c) Técnico em Gastronomia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Cozinha;

d) Técnico em Guia de Turismo, incluindo a Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Guia de Turismo Regional/SP e Excursdo Nacional Brasil/América do Sul.

e) Técnico em Hospedagem, incluindo as Qualificagcfes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Recepcionista em Meios de Hospedagem e de Assistente de Governancga;

f) Técnico em Lazer, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Lazer e Recreacéo.

g) Técnico em Servicos de Restaurante e Bar.

Artigo 2° — Os cursos referidos no artigo anterior estdo autorizados a serem implantados
na Rede de Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de
8-6-2022.

Artigo 3° — Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicagéo.

Sao Paulo, 8 de junho de 2022.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO

Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 9-6-2022, Poder Executivo, Secdo |, pagina 57.
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ANEXO | = MATRIZES CURRICULARES ANTERIORES

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA Plano de Curso 578

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

MODULO |

SEM CERTIFICAGAO TECNICA

Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

MODULO | MODULO II MODULO 1l
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
. - . ~ - - , . 111.1 — Gestdo de Servigos Especiais em
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo Humana 00 100 100 11.1 — Educagdo Nutricional em Satde Publica 00 40 40 . ~ o 00 100 100
Alimentagdo e Nutrigdo
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - I}oas Praticas em Unidades Produtoras de 60 00 60 1.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 00 100 100
Refeigbes Hospitalar Il
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 100 | 100 | 1.3 -Planejamento Alimentar 00 | 100 | 100 | M3~ GestdoOperacional em Servicos de 60 | 00 60
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 60 00 60
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 - 3o Profissi | i
1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 60 00 60 | I1.5—Técnica Dietética Il 00 | 100 | 100 | M5~ GestoProfissional em Unidades de 40 00 40
Alimentagdo
1.6 — Etica e Cidadania organizacional 40 00 40 :fsgg:lzﬂ'a Nutricional e Gastronomia 60 00 60 | III.6 - Inglés Instrumental 40 00 40
11.7 = Planejamento do Trabalho de Conclusdo L )
de Curso (TCC) em Nutricio e Dietética 40 00 40 111.7 = Aplicativos Informatizados 00 40 40
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 60 60
Dietética
TOTAL 200 300 500 TOTAL 160 340 500 TOTAL 200 300 500
MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 111

Habilitagdo Profissional de
TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Total da Carga Horaria Teérica

560 horas-aula

Trabalho de Conclusdo de Curso

120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

940 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio 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.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA (2,5) Plano de Curso | 578

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

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 Pratica Total Teoria Pratica Total
. o . ~ ~ - . _ 11l.1 — Gestdo de Servigos Especiais em
1.1 - Diagnéstico da Alimentagdo Humana 00 100 100 11.1 - Educagdo Nutricional em Saude Publica 00 50 50 X N e 00 100 100
Alimentagdo e Nutrigdo
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - %oas Praticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 00 100 100
Refeigdes Hospitalar Il
1.3 = Higiene dos Alimentos 00 100 100 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100 III:3 - Gest~ao Operacional em Servicos de 50 00 50
Alimentagdo
I.lf - Adml?lstragao e Seguranga no Servigo de 100 00 100 Il.fl - Estru~tura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 n.4a .—jl'ecnologla dos Alimentos e Rotulagem 50 00 50
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 | 00 | 50 | I.5-Técnica Dietéticall 00 | 100 | 100 |5~ Gestao Profissional em Unidades de 50 | 00 50
Alimentagdo
1.6 - Etica e Cidadania organizacional 50 | oo | so | M6~ TerapiaNutricionale Gastronomia 50 | 00 | 50 | H.6-Inglés Instrumental s0 | 00 50
Hospitalar |
11.7 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo . .
de Curso (TCC) em Nutricio e Dietética 50 00 50 111.7 - Aplicativos Informatizados 00 50 50
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 50 50
Dietética
TOTAL 200 300 500 | TOTAL 150 350 500 | TOTAL 200 300 500
" MODULOS | + i MODULOS | + 11 + 111
MODULP ! , Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 550 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 950 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.

Observagdo A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA Plano de Curso 578

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 162/2018 e Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicagdo CEE 177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2158, de 29-10-2021, publicada no
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MODULO | MODULO I MODULO i
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial
ANP Total ANP Total ANP Total
Teoria Pratica Teoria Pratica Teoria Pratica

1.1 - Diagnéstico da Alimentagdo 11.1 - Educagdo Nutricional em Saude 11l.1 - Gestdo de Servigos Especiais

00 100 00 100 00 40 00 40 00 100 00 100

Humana Publica em Alimentagdo e Nutri¢do
1.2 Técnica Dietética | 00 | 100 | oo | 100 |27 BoasPraticasem Unidades 0 | oo | eo | eo | M-2- TerapiaNutricionale 00 | 100 | 00 | 100
Produtoras de Refeigdes Gastronomia Hospitalar Il

111.3 — Gestdo Operacional em

Servigos de Alimentagdo 00 00 60 60

1.3 — Higiene dos Alimentos 00 100 00 100 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 00 100

1.4 — Administragdo e Seguranga no 100 00 00 100 11.4 — Estrutura e Rotinas em Servigos de 00 100 00 100 111.4 — Tecnologia dos Alimentos e

Servico de Alimentagdo Alimentagdo Rotulagem Nutricional 60 00 00 60

1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia | 00 | 00 | 60 | 60 | I.5—Técnica Dietéticall 00 | 100 | oo | 100 | M5~ GestdoProfissional em 40 00 00 40
Unidades de Alimentagdo

11.6 — Terapia Nutricional e Gastronomia

1.6 — Etica e Cidadania organizacional 00 00 40 40 Hospitalar | 60 00 00 60 111.6 = Inglés Instrumental 00 00 40 40
11.7 = Planejamento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 00 40 40 111.7 = Aplicativos Informatizados 00 40 00 40
Dietética
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC) em 00 60 00 60
Nutrigdo e Dietética
TOTAL 100 300 100 500 | TOTAL 60 340 100 500 | TOTAL 100 300 100 500
a MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 111
MODUL9 ! , Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 260 horas-aula Total de Atividades Nao Presenciais 300 horas-aula L. .. N , . .
— — - Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado
Total de Carga Horaria Pratica 940 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Observagges A carga hordria descrita como ANP (Atividades Ndo Presenciais) estd prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.

CNPJ: 62823257/0001-09 578
Péagina n° 160




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

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA Plano de Curso 578

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 162/2018 e Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicagdo CEE 177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2158, de 29-10-2021, publicada no
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MODULO | MODULO I MODULO il
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial
ANP Total ANP Total ANP Total
Teoria Pratica Teoria Prética Teoria Pratica

1.1 - Diagnéstico da Alimentagdo 1.1 — Educagdo Nutricional em Saude 111.1 - Gestdo de Servigos Especiais

00 100 00 100 00 50 00 50 00 100 00 100

Humana Publica em Alimentagdo e Nutricdo
1.2 - Técnica Dietética | 00 | 100 | oo | 100 | -2 BoasPriticasem Unidades 00 | o0 | so | so | M2~ TerapiaNutricionale 00 | 100 | 00 | 100
Produtoras de Refei¢des Gastronomia Hospitalar Il
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 1200 | 00 | 100 | I.3-Planejamento Alimentar 00 | 100 | oo | 100 | M-3-GestdoOperacionalem 00 00 50 50
Servigos de Alimentagdo
1.4 — Administragdo e Seguranga no 100 00 00 100 1.4 — Estrutura e Rotinas em Servigcos de 00 100 00 100 111.4 — Tecnologia dos Alimentos e 50 00 00 50

Servigo de Alimentagdo Alimentagdo Rotulagem Nutricional

1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia | 00 | 00 | 50 | 50 | IL5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | oo | 100 | M5~ Gestdo Profissional em 50 00 00 50
Unidades de Alimentagdo

11.6 — Terapia Nutricional e Gastronomia

1.6 — Etica e Cidadania organizacional 00 00 50 50 Hospitalar | 50 00 00 50 111.6 = Inglés Instrumental 00 00 50 50
1.7 = Planejamento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 00 50 50 111.7 = Aplicativos Informatizados 00 50 00 50
Dietética
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC) em 00 50 00 50
Nutrigdo e Dietética
TOTAL 100 300 100 500 | TOTAL 50 350 100 500 | TOTAL 100 300 100 500
A MODULOS | + I MODULOS | + 11 + 111
MODULP ! , Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 250 horas-aula Total de Atividades N&do Presenciais 300 horas-aula L. L. N , . .
— — ~ Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado
Total de Carga Horaria Pratica 950 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Observagges A carga hordria descrita como ANP (Atividades Ndo Presenciais) estd prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.
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ANEXO Il = MATRIZES CURRICULARES ATUALIZADAS
CURSO PRESENCIAL

MATRIZ CURRICULAR
Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA Plano de Curso | 578
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 207/2022 e Indicagdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2305, de 8-6-2022, publicada no Didrio Oficial de 9-6-2022 — Poder Executivo — Se¢do | — pagina 57.
MODULO | MODULO 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 - Diagnéstico da Alimentagio Humana 00 | 100 | 100 | 1.1-Educacdo Nutricional em Sadde Pablica 00 | 40 | ao | MW-1-GestdodeServigos Especiais em 00 | 100 | 100
Alimentagdo e Nutrigdo
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - I}oas Praticas em Unidades Produtoras de 60 00 60 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 00 100 100
Refeigdes Hospitalar Il
1.3 = Higiene dos Alimentos 00 100 100 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100 I"fs - Gesan Operacional em Servicos de 60 00 60
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranga 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 60 00 60
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
15 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 60 | 00 | 60 | I.5-Técnica Dietética l 00 | 100 | 100 | "5~ Gestdo Profissional em Unidades de 40 | 00 40
Alimentagdo
1.6 — Etica e Cidadania organizacional 40 | oo | ao |6~ TerapiaNutricionale Gastronomia 60 | 00 | 60 | I.6-Inglés Instrumental 40 00 40
Hospitalar |
11.7 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo . .
de Curso (TCC) em Nutricio e Dietética 40 00 40 111.7 - Aplicativos Informatizados 00 40 40
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 60 60
Dietética
TOTAL 200 300 500 TOTAL 160 340 500 TOTAL 200 300 500
. MODULOS | + 11 MODULOS I + 11 + 11l
MODULP ! , Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagdo Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 560 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 940 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
Observagao A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Prética Profissional” do Plano de Curso.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA (2,5)

Plano de Curso

578

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo

CEE 207/2022 e Indicagdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2305, de 8-6-2022, publicada no Didrio Oficial de 9-6-2022 — Poder Executivo — Se¢do | — pagina 57.

MODULO | MODULO 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 Prética Total
. L . . - " , . 11l.1 - Gestdo de Servigos Especiais em
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo Humana 00 100 100 11.1 — Educagdo Nutricional em Saude Publica 00 50 50 X N . 00 100 100
Alimentagdo e Nutrigdo
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - I}oas Praticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 00 100 100
Refeigdes Hospitalar Il
1.3 = Higiene dos Alimentos 00 100 100 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100 I"fs - Gesan Operacional em Servicos de 50 00 50
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranga 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 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 | 00 | 50 | I.5-Técnica Dietéticall 00 | 100 | 100 |5~ GestdoProfissional em Unidades de 50 00 50
Alimentagdo
1.6 — Etica e Cidadania organizacional 50 00 50 1.6 —.Terapla Nutricional e Gastronomia 50 00 50 111.6 = Inglés Instrumental 50 00 50
Hospitalar |
11.7 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo . .
de Curso (TCC) em Nutricio e Dietética 50 00 50 111.7 - Aplicativos Informatizados 00 50 50
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 50 50
Dietética
TOTAL 200 300 500 TOTAL 150 350 500 TOTAL 200 300 500
. MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 111
MODULP ! , Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional de
A A ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAGAO TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 550 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

950 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.

Observagao

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Prética Profissional” do Plano de Curso.
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CURSO PRESENCIAL COM ATE 20% DA CARGA HORARIA EM ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS (ANP)

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

| AMBIENTE E SAUDE

\ Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Plano de Curso

578

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 207/2022 e Indicagdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2305, de 8-6-2022, publicada no Didrio Oficial de 9-6-2022 — Poder Executivo — Se¢do | — pagina 57.

MODULO |
SEM CERTIFICACAO TECNICA

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

Habilitagao Profissional de
TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

MODULO | MODULO II MODULO IlI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial
ANP Total ANP Total ANP Total
Teoria Prética Teoria Prética Teoria Prética
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo 00 100 00 100 II.[1 - Educagdo Nutricional em Salde 00 40 00 40 n.1 —‘Gestao t~:le SerV|g(?s~EspeC|a|s 00 100 00 100
Humana Publica em Alimentagdo e Nutri¢do
1.2 - Técnica Dietética | 00 | 100 | oo | 100 |27 BoasPraticasem Unidades 0 | oo | eo | 6o [ M2~ TerapiaNutricionale 00 | 1200 | 00 | 100
Produtoras de Refei¢des Gastronomia Hospitalar 11
- . . . 111.3 — Gestdao O i |
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 100 | 00 | 100 | I.3-Planejamento Alimentar 00 | 100 | 00 | 100 — bestdo bperacional em 40 00 00 40
Servigos de Alimentagdo
1.4 —.Adm|n|s~tragao e~Seguranga no 100 00 00 100 Il.fl - Estru~tura e Rotinas em Servigos de 00 100 00 100 n.4a —Tecnologljd .dos Alimentos e 60 00 00 60
Servigo de Alimentagdo Alimentagdo Rotulagem Nutricional
o s 111.5 — Gestdo Profissi |
1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia | 00 | 00 | 60 | 60 | IL.5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | 00 | 100 >~ 2estao Frotissional em 40 00 00 40
Unidades de Alimentagdo
1.6 — Etica e Cidadania organizacional 00 | oo | 40 | 40 :lfs;g;iﬁ'a Nutricional e Gastronomia | ¢, | 54 | 09 | 60 | 16~ Inglés Instrumental 00 00 40 40
11.7 = Planejamento do Trabalho de 111.7 = Aplicativos Informatizados 00 00 60 60
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 00 40 40 -
Dietética 111.8 — Desenvolvimento do Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC) em 00 60 00 60
Nutri¢do e Dietética
TOTAL 100 300 100 500 TOTAL 60 340 100 500 TOTAL 140 260 100 500
MODULOS | +11 MODULOS | + 11 + I

Total da Carga Horaria Tedrica

300 horas-aula

Total de Atividades Nao Presenciais 300 horas-aula

Total de Carga Horaria Pratica

900 horas-aula

Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado

Observagées

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Pratica Profissional” do Plano de Curso.
A carga hordria descrita como ANP (Atividades Ndo Presenciais) estd prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.
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MATRIZ CURRICULAR - 22 SEMESTRE DE 2025

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5) Plano de Curso 578

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 207/2022 e Indicagdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2305, de 8-6-2022, publicada no Didrio Oficial de 9-6-2022 — Poder Executivo — Se¢do | — pagina 57.

MODULO | MODULO I MODULO llI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial Componentes Curriculares Presencial
ANP Total ANP Total ANP Total
Teoria Pratica Teoria Prética Teoria Pratica

1.1 - Diagnéstico da Alimentagdo 1.1 — Educagdo Nutricional em Sadde 111.1 - Gestdo de Servigos Especiais

00 100 00 100

00 100 00 100 00 50 00 50

Humana Publica em Alimentagdo e Nutricdo
1.2 - Técnica Dietética | 00 | 100 | oo | 100 |2 BoasPraticasem Unidades 00 | oo | so | so | M2~ TerapiaNutricionale 00 | 100 | 00 | 100
Produtoras de Refei¢des Gastronomia Hospitalar Il

111.3 — Gestdo Operacional em

Servigos de Alimentagdo >0 00 00 >0

1.3 — Higiene dos Alimentos 00 100 00 100 1.3 — Planejamento Alimentar 00 100 00 100

1.4 — Administragdo e Seguranga no 100 00 00 100 11.4 — Estrutura e Rotinas em Servigos de 00 100 00 100 111.4 = Tecnologia dos Alimentos e

Servico de Alimentagdo Alimentagdo Rotulagem Nutricional >0 00 00 50

1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia | 00 | 00 | 50 | 50 | IL5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | oo | 100 | ™5~ Gestdo Profissional em 50 00 00 50
Unidades de Alimentagdo

11.6 — Terapia Nutricional e Gastronomia

1.6 — Etica e Cidadania organizacional 00 00 50 50 Hospitalar | 50 00 00 50 111.6 — Inglés Instrumental 00 00 50 50
1.7 = Planejamento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 00 50 50 111.7 - Aplicativos Informatizados 00 00 50 50
Dietética
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC) em 00 50 00 50
Nutri¢do e Dietética
TOTAL 100 300 100 500 | TOTAL 50 350 100 500 | TOTAL 150 250 100 500
. MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 111
MODULP ! , Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 300 horas-aula Total de Atividades Ndo Presenciais 300 horas-aula L. . . L. .
— — = Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado
Total de Carga Horaria Pratica 900 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Observacdes A carga hordria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Pratica Profissional” do Plano de Curso.
¢ A carga horaria descrita como ANP (Atividades N3o Presenciais) estd prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.
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