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1. IDENTIFICAGAO DO CURSO

Data 08-12-2025

NUmero do Plano 1138

Eixo Tecnoldgico Ambiente e Saude

Tipo de ensino Ensino Técnico Concomitante/Subsequente ao Médio

Modalidade Presencial

Periodo Parcial (manha, tarde ou noite)

1. Habilitagcdo Habilitac&do Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética

Carga horaria 1200 horas (Médulos | + II + 111)

Estagio -

TCC 120 horas

Qualificacé@o Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de Produtos

2. lificaca i i 2
Qualificacao em Servigos de Alimentacao

Carga horaria ‘ 800 horas (Médulos | + 11)

Estagio -
Presidente do Conselho Deliberativo Organizacdo, colaboracéo e consultoria
Clovis Dias Adriano Paulo Sasaki

Anderson Rocha de Oliveira

Andréa Marquezini

Clévis Dias Dayse Victoria da Silva Assumpgao
Vice-diretor Superintendente Elaine Cristina Cendretti
Joyce Maria de Sylva Tavares Bartelega
Luciano Carvalho Cardoso

Marcio Prata

Otavio Moraes Meiry Aparecida de Campos
Coordenador do Ensino Médio e Técnico Milena lanka de Lima
Talita Trejo Silva Fernandes

Professora responsavel pelo Eixo Tecnoldgico:

Diretor Superintendente

Maycon Geres

Chefe de Gabinete

Divanil Antunes Urbano

Diretor do Grupo de Formulacédo e de Anélises Roseli Sanches Hauch
Curriculares Professoras especialistas:
Hugo Ribeiro de Oliveira Cinthia Auricchio Araujo Kataguiri

Rosemeire Choueri Branco

Sandra Lee de Carvalho

Empresas Parceiras:

Denise Auricchio Araujo (Sabor A+ Cantina)
Gabriela Wojakevicz Barbosa de Oliveira (Solugéo
Consultoria em Alimentos)

Rodrigo Silva Ribas (Llinea Solugbes em
Alimentacao)
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2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
2.1. Justificativa

A alimentacéo e a nutricdo desempenham papéis fundamentais na promoc¢éo da salde e bem-estar. Por
meio de uma alimentacdo adequada, o individuo adquire a condicdo essencial para manter sua saude,
refletindo positivamente em sua capacidade de desempenho no trabalho, habilidade de aprendizado,
forma fisica e longevidade. Esses fatores estdo intimamente ligados e exercem uma influéncia direta na

gualidade de vida do individuo.

Apesar das adversidades econdmicas, politicas e sociais, o Brasil passou por mudancas significativas no
seu padréo de consumo alimentar, tanto devido a fatores externos resultantes da globalizag&o, quanto ao

desenvolvimento interno do pais.

No entanto, é importante mencionar que existe uma preocupacdo crescente com a qualidade da
alimentacé@o no Brasil. A populacdo tem se mostrado mais consciente sobre a importancia de uma dieta
equilibrada e saudavel, buscando alimentos mais naturais, organicos e frescos. H4 também maior
valorizacdo da alimentagdo sustentavel, com preocupa¢ado em relacdo aos impactos ambientais e ao bem-

estar animal.

A ocupacdo territorial no Brasil passou por uma inversdo com a maioria da populagéo residindo em areas
urbanas. Isso tem levado a mudancas nos habitos alimentares, como um aumento do consumo de
produtos industrializados e refeicdes fora do lar, impulsionado pela globalizacéo e pelo aumento da
participagdo das mulheres no mercado de trabalho. No entanto, é importante considerar as diversidades

regionais e as preferéncias individuais em relacdo a alimentacé&o.

Além disso, no Brasil, é frequente os surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA) em diferentes
cenarios, como restaurantes, lanchonetes, buffets, eventos sociais e até mesmo em domicilios. A
contaminagdo dos alimentos pode ocorrer devido a praticas inadequadas de manipulagéo,
armazenamento incorreto, falta de higiene pessoal, contaminacéo cruzada, alimentos malcozidos ou mal
refrigerados, entre outros fatores que podem ser minimizados com medidas de treinamento adequado de

profissionais da area de Alimentacao e Saude.

E essencial que profissionais da area da Alimentacdo e Salde disseminem informagées para promover a
melhoria da qualidade de vida e garantir a seguranca alimentar nas Unidades Produtoras de Refeicdes
(UPR). Como resultado dessa demanda crescente do mercado, o campo de trabalho para profissionais de

nutricdo se expande e ganha destaque.

A importéncia e necessidade do Técnico em Nutricdo e Dietética em orientacdes educativas sao evidentes,
tanto para a populagdo em geral, quanto para os individuos envolvidos nos processos de manipulagéo,
producdo, acondicionamento, armazenamento e conservacao de alimentos. Sua atuacao é de extrema
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importancia para aprimorar as praticas de preparacdo, producdo e fabricacdo de alimentos, além de
promover outros cuidados que visem a prevencao de surtos e casos de doencas transmitidas por alimentos
(DTA).

As empresas buscam profissionais com soélidos conhecimentos, flexibilidade para lidar com situacées
adversas e capacidade de adaptacédo as mudancas do mundo moderno. Para atender a essas demandas,
0 Técnico em Nutricdo e Dietética deve possuir qualificagdo profissional tanto em aspectos técnicos

especializados quanto em ética, politica e habilidades interpessoais.

Com o objetivo de formar profissionais com esse perfil, 0 Centro Estadual de Educacgédo Tecnolégica Paula
Souza, uma instituicdo voltada para a Educacdo Profissional em Sao Paulo, oferece a habilitacdo de
Técnico em Nutricdo e Dietética. Isso possibilita que os estudantes adquiram os conhecimentos

necessarios para atender as exigéncias e a diversidade do mercado de trabalho.
Fontes de Consulta:

BARONI, W. S. G. V.; MENEZES, J. B. F. de; CASTRO, S. M. V. de. Avaliagédo da eficiéncia da educacdo
nutricional em escolares obesos. Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Saude. Volume 3 -

Numero 3 - novembro-fevereiro/2017.

CFN — Conselho Federal de Nutricionistas. CFN n° 389, de 24 de outubro de 2006. Revoga o inciso XIV,
do art. 7° do Cdédigo de Etica dos Técnicos em Nutricdo e Dietética, aprovado pela Resolugdo CFN n° 333,

de 2004. Disponivel em: <https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2019/06/CFN-Resolucoes TND-1-

compactado_compressed_reduce_reduce-1.pdf>. Acesso em: 18 jun. 2025

CFN — Conselho Federal de Nutricionistas. Resolu¢cdo CFN N° 604, de 22 de abril de 2018. Disp8e sobre
a inscricdo e a fiscalizagdo profissional de Técnicos em Nutricdo e Dietética (TND) nos Conselhos

Regionais de Nutricionistas (CRN) e da outras providéncias. Disponivel em: <https://www.cfn.org.br/wp-

content/uploads/2019/06/CFN-Resolucoes TND-1-compactado compressed reduce reduce-1.pdf>.

Acesso em: Acesso em: 18 jun. 2025.

CFN — Conselho Federal de Nutricionistas. Resolu¢cdo CFN n° 605, de 22 abril de 2018. Disp&e sobre as
areas de atuacgéo profissional e as atribuicdes do Técnico em Nutricdo e Dietética (TND), e da outras
providéncias. Disponivel em: <http://sisnormas.cfn.org.br:8081/viewPage.html|?id=605>. Acesso em: 18
jun. 2025.

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

BRASIL. Ministério da Saude. VIGITEL - BRASIL 2021: Vigilancia de fatores de risco e protecdo para

doengas cronicas por inquérito telefonico. Disponivel em: <https://www.gov.br/saude/pt-br/centrais-de-
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conteudo/publicacoes/svsalvigitel/vigitel-brasil-2021-estimativas-sobre-frequencia-e-distribuicao-

sociodemografica-de-fatores-de-risco-e-protecao-para-doencas-cronicas>. Acesso em: 18 jun. 2025.

Portal Saude. Surtos DTA. CID10: A0O - 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: 18 jun. 2025.

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

coordenar a execucdo das atividades da
cadeia produtiva de refei¢des;

interpretar e aplicar a legislagdo referente
aos direitos do consumidor/usuario;
desenvolver acdes que promovam o bem-
estar do individuo e da coletividade (sadio ou
enfermo);

acompanhar e orientar os procedimentos de
técnicas dietéticas no preparo de refeigcbes e
alimentos;

atuar como agente educativo na promocgéo e

doencas por meio de acdes educativas
ligadas a alimentacdo humana;

gerenciar de forma eficiente e racional as
UPR (Unidades Produtoras de Refeicdes),
UANSs (Unidades de Alimentacg&o e Nutri¢cdo)
e UNDs (Unidades de Nutricdo e Dietética);
acompanhar, orientar e treinar 0s
manipuladores de alimentos quanto as
atividades de controle de qualidade
higiénico-sanitarias em todo processo de

producéo de refei¢cdes e alimentos.

protecdo da salude e na prevencdo das
2.3. Organizacéo do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracéo de curriculo adequado as demandas do mercado de trabalho,
a formagédo profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e demais legislagfes pertinentes,
levaram o Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza sob a coordenacgéo do Prof. Almério
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 Habilitacdes Profissionais
oferecidas por esta instituicdo, bem como cursos de Qualificacdo Profissional e de Especializacao

Profissional Técnica de Nivel Médio demandados pelo mundo de trabalho.

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

possibilitou reflex6es, pesquisas e posterior construcéo curricular alinhada a este mercado.
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Entendemos o “Laboratério de Curriculo” como o processo e os produtos relativos a pesquisa, ao
desenvolvimento, a implantacéo e a avaliacéo de curriculos escolares pertinentes a Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio.

Partimos das leis federais brasileiras e das leis estaduais (estado de Sdo Paulo) que regulamentam e
estabelecem diretrizes e bases da educacao, juntamente com pesquisa de mercado, pesquisas autbnomas
e avaliacdo das demandas por formagé&o profissional.

O departamento que oficializa as praticas de Laboratério de Curriculo é o Grupo de Formulagéo e de

Analises Curriculares (Gfac), dirigido pelo Professor Hugo Ribeiro de Oliveira, desde fevereiro de 2025.

No Gfac, definimos Curriculo de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio como esquema tedrico-
metodoldgico que direciona o planejamento, a sistematizacéo e o desenvolvimento de perfis profissionais,
atribuicdes, atividades, competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos,
organizados por eixo tecnoldgico/area de conhecimento em componentes curriculares, a fim de atender a
objetivos da Formacéo Profissional de Nivel Médio, de acordo com as funcdes 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 avaliacdo foram planejadas

para assegurar uma metodologia adequada as competéncias profissionais propostas no Plano de Curso.

Fontes de Consulta:

Ministério da Educacao. Catédlogo Nacional de Cursos Técnicos. 4. ed. Brasilia: MEC:

1. BRASIL 2022. Eixo Tecnoldgico “Ambiente e Salde”. Disponivel em: https://cnct.mec.gov.br/.
Acesso em: 21 maio 2025.
Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de Ocupacgfes — CBO
2. BRASIL

2010 - Sintese das ocupagdes profissionais. Disponivel em:
<https://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf>. Acesso em: 21 maio 2025.

3252 — TECNICOS EM PRODUGAO, CONSERVACAO E DE QUALIDADE DOS
ALIMENTOS

3252-10 — Técnicos em Nutricao e Dietética
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3. REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-4 por meio de processo
classificatério 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 classificatério sera divulgado por edital pablico, com indicagdo dos requisitos, condi¢cdes e

sisteméatica do processo, assim como o 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 Matemética e suas Tecnologias;
e Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas;

e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

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

inscricdes.

O acesso aos demais mddulos ocorrerd por avaliagdo de competéncias adquiridas no trabalho, por

aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificacéo.
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4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E DAS QUALIFICACOES
Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta os procedimentos
culinarios, as atividades higiénico-sanitarias, as atividades de controle de qualidade e de seguranca no
trabalho em todo o processo de producdo de refeicdbes e alimentos. Coordena a execucao de
porcionamento, transporte e distribuicdo de refei¢des. Estrutura, ministra cursos e gerencia servigos de
atendimento ao consumidor de indlstrias de alimentos. Define padrdes de procedimentos, contribui na
elaboracdo Manual de Boas Praticas em Unidade de Alimentacdo e NutricAo (UAN) e auxilia na
implantacéo de sistemas de qualidade. Participa de programas de educacéo 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 prescri¢ao dietética indicada pelo nutricionista.
Perfil Empreendedor

O perfil interempreendedor 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 inova¢des 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 Contribui para decis@es estratégicas.

e Toma decisdes de lideranca em projetos internos.

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 intraempreendedoras e empreendedoras (atua bem como profissional e pode

ser autbnomo).

MERCADO DE TRABALHO

e Hotéis. e Industria de alimentos.
e Restaurantes industriais e comerciais e Instituicdes de Longa Permanéncia (ILP).
(padaria, churrascaria, rotisserie, e Escolas.
confeitarias, entre outros). e Creches.
e Hospitais. e Supermercados.
e Clinicas. e Unidades Basicas de Saude.
Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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Ao concluir a Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, o aluno devera ter

construido as seguintes competéncias profissionais:

MODULO |

Interpretar a terminologia técnico-cientifica
da area profissional.

Correlacionar  seguranca alimentar e
técnicas de controle de qualidade.
Desenvolver técnicas de administracdo nos
diferentes tipos de servi¢os de alimentacéo.
Interpretar e aplicar o Manual de Boas
Praticas e os POPs de uma unidade de
alimentacgéo.

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

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

Selecionar os métodos de prevencdo de
doencas de origem alimentar em servicos de
alimentacgéo.

Avaliar os procedimentos  higiénicos
sanitarios em servicos de alimentacdo e
formular agBes corretivas.

Correlacionar a alimentacéo equilibrada com
a manutencdo da salde, o bem-estar e a
disposicéo para o trabalho.

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

Avaliar condicdes e atos inseguros no
ambiente, nas instalagbes e nos
equipamentos dos servicos de alimentacéo.
Analisar os principios que devem nortear a
alimentacdo humana, tendo como base a
ciéncia da Nutricdo e as disponibilidades

locais de alimentos.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

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

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

Sistematizar o processo de producdo de
preparac¢des usando os grupos de alimentos
(hortalicas,  frutas, @ PANCs, cereais,
leguminosas, condimentos, leite e derivados)
garantindo a qualidade.

Correlacionar as técnicas de pré-preparo, 0s
métodos de coccdo e montagem das
preparacdes com o produto final, visando a
manutencdo da sanidade, da qualidade
nutricional e a educacéo alimentar.

Aplicar técnicas de pensamento
computacional na solu¢cdo de problemas,
utilizando os pilares do pensamento
computacional, de forma critica e criativa,
para desenvolver solugBes tecnoldgicas
eficientes.

Aplicar técnicas de Inteligéncia Artificial
Generativa (IAGen) para desenvolver
solugBes praticas, de forma criativa, ética e
critica, explorando ferramentas acessiveis
para gerar contetdo digital em diferentes
formatos.

Gerenciar e organizar arquivos e
informacgbes digitais de forma segura e
eficiente, utilizando tecnologias de Sistemas

Operacionais e em nuvem, garantindo a

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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protecéo de dados e aplicando
conhecimentos no uso de ferramentas

digitais de produtividade e comunicacéo.

MODULO Il

Desenvolver programa de orientagdo
alimentar.

Avaliar os cardapios de forma qualitativa e
quantitativa.

Planejar cardapios para os diferentes tipos
de servicos de alimentagéo.

Analisar dados e informagBes obtidas de
pesquisas empiricas e bibliogréaficas.
Identificar a rotina do ambiente hospitalar,
visando a gestao do servico de nutricao.
Avaliar o estado nutricional do individuo ou
da coletividade por meio de indicadores
antropométricos.

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

Relacionar as necessidades nutricionais
bésicas do ser humano nas fases da vida e
em diferentes estados fisiologicos.
Identificar técnicas de pré-preparo, métodos
de coccao, porcionamento das preparacgées,
visando a qualidade do produto final.
Conduzir as atividades nos servicos de
alimentacdo, visando a qualidade, a reducéo

de custos e a otimizag&o dos processos.

MODULO lil

Desenvolver rétulos de alimentos.
Organizar, de forma estratégica, a carreira
profissional.

Analisar as atitudes comportamentais em
ambientes laborais.

Analisar mecanismos que visam garantir a

protecdo de dados.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

SAO PAULO
GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS
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Propor solugbes, parametrizadas por
viabilidade técnica e econdmica, para os
problemas identificados no ambito da area
profissional.

Avaliar no servico de alimentacdo se as
estruturas fisicas e instalagdes encontram-se
em conformidade com as legislacbes
vigentes.

Administrar os servigcos de alimentacdo de
acordo com os diferentes sistemas de
gerenciamento, formas de distribuicdo e
atendimento.

Elaborar planos alimentares para cada ciclo
da vida, respeitando as caracteristicas do
individuo, as disponibilidades locais de
alimentos e os habitos.

dietéticas,

Interpretar as  prescrigdes

reconhecendo os fatores culturais e
emocionais que interferem no consumo
alimentar, associados as enfermidades
especificas.

Sistematizar o processo de producdo de
preparacdes, usando os grupos de alimentos
(ovos, gorduras, acgucares, infusos e
bebidas, massas, carnes, caldos e molhos,

sopas) e garantindo a qualidade.

Interpretar as normas de boas maneiras e de
etiqgueta a mesa.
Planejar um evento, considerando a
clientela, objetivo, tema e custo.

Realizar gestdo de pessoas em diferentes
tipos de Servicos de Alimentacao.

Avaliar as fontes e recursos necessarios

para o desenvolvimento de projetos.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagéo e de Anélises Curriculares

Avaliar, de forma quantitativa e qualitativa, a
execucao e os resultados obtidos.
Determinar procedimentos financeiros e
operacionais para a politica de compras.
Pesquisar as diferencas de habitos
alimentares internacionais e regionais
brasileiros.

Relacionar a tecnologia de alimentos com a
conservacao e a seguranca dos alimentos.
Empregar os conceitos de servicos de
catering em servicos especiais de
alimentacéo e nutrigdo.

Analisar os aspectos alimentares em relacéo
a evolucdo da histéria da alimentacdo e
gastronomia.

Planejar as fases de execucéo de projetos
com base na natureza e na complexidade
das atividades.

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.

MODULO I: SEM CERTIFICACAO TECNICA

55 g B siorauto
Centro SAO PAULO SAO TODOS
2/?{)} ) Paula Souza
Avaliar aspectos de comportamentos

alimentares ligados as caracteristicas dos
diferentes planos alimentares.

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

Analisar e produzir textos da area
profissional de atuacédo, em lingua inglesa,
de acordo com normas e convencgles
especificas.

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

Relacionar as ag6es comportamentais com
0s principios e valores que norteiam a
sociedade e sdo estabelecidos na
Constituicéo Federal.

Examinar as condi¢cdes adequadas para o
desenvolvimento sustentével em
conformidade com as acdes éticas em
contextos sociais e econdmicos.

Interpretar a terminologia técnico-cientifica
da area profissional, identificando
equivaléncias entre portugués e inglés

(formas equivalentes do termo técnico).

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Identificar e prevenir as doengas transmitidas
por alimentos.

Cumprir as normas ergon6micas e de
seguranca do trabalho.

Planejar, organizar e supervisionar servicos
de alimentacg&o e nutricdo.

Utilizar protocolos na rotina organizacional

dos trabalhos com alimentacéo.

Nutrigéo e Dietética

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

Comunicar-se e expressar ideias, utilizando
textos e tecnologias de diferentes naturezas.
Identificar necessidades nutricionais de
populacbes sadias e incentivar os bons

habitos alimentares.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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Aplicar as Boas Praticas de Manipulacdo e
Fabricacdo de alimentos, de acordo com a
legislacéo sanitaria vigente.

Avaliar a qualidade e as caracteristicas
sensoriais de alimentos e acompanhar
procedimentos culinarios de preparacdes.
Avaliar e aplicar praticas éticas no uso de IA

Generativa, garantindo que as solucbes

respeitem os direitos autorais e a
privacidade.
Aplicar treinamentos e capacitar

manipuladores de alimentos sobre boas
praticas de manipulacdo e procedimentos
operacionais.
Manipular e ajustar modelos de IA
Generativa para gerar conteado de acordo
com as necessidades do projeto, analisar os
resultados e otimizar os modelos para
melhorar a qualidade e relevancia do
conteldo produzido.

Identificar e analisar problemas complexos,

decompor esses problemas em partes

SAO PAULO
GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS
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menores, reconhecer padrées e desenvolver

algoritmos para resolver questdes
especificas, garantindo a eficiéncia e eficacia
das solucdes propostas.

Projetar e codificar programas de forma
estruturada, testar e depurar cédigos para
garantir

que atendam aos requisitos

funcionais e nao apresentem erros;
documentar e manter o codigo, além de

colaborar em equipes de desenvolvimento

de software.

Desenvolver e implementar solucdes
tecnologicas inovadoras que integrem
pensamento computacional, légica de
programacdo e Inteligéncia  Artificial

Generativa, com utilizacdo de algoritmos e
modelos para automac¢do de processos,
desenvolvimento de software e geracdo de
conteudo digital, garantindo a funcionalidade

e inovacao das solugdes.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Avaliar o cumprimento de processos por
meio de aplicagcdo de checklists.

Planejar agBes mais eficazes para melhorar
e otimizar processos operacionais

Apresentar autoconfianga na execucédo de

processos, demonstrando conhecimento
prévio.
Estabelecer metas  estratégicas em

elaboracdo de roteiros e rotinas nos
diferentes cargos e funcgdes.

Delegar tarefas de acordo com as
capacidades das equipes nos diferentes
setores e processos dos servicos de

alimentacéo.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

Reconhecer necessidades de intervencdo na
execucdo dos processos por meio de
checklists utilizados na supervisdo da
equipe.

Demostrar persisténcia na realizacdo de
tarefas por meio de treinamento periédicos
de equipe em relagdo as boas praticas e a
supervisdo dos processos.

Mapear problemas e dificuldades nas etapas
de execucdo dos processos, por meio de
supervisdo da equipe e preenchimento de
checklists de controle.

Procurar ser objetivo e claro ao falar em

treinamentos ou programas da area e na

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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delegacéo das tarefas nos diferentes setores
de um servico de alimentacéo.

Analisar métodos de execucdo mais
econdmicos para reducéo de desperdicio em
todos os processos, otimizagdo de méo de
obra e cotagcdo de mercadorias.

Demonstrar capacidade de argumentacéo e

persuasdo em treinamentos de equipe e na

[

= SAO PAULO
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GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS

execucdo das atividades diarias de

gerenciamento de pessoas e processos.

Sugerir  melhorias  incrementais  nos

processos de captacdo de novos

fornecedores, implementacdo de novos
processos de boas praticas,
desenvolvimento e criacdo de novos

produtos e servicos.

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Demonstrar capacidade de trabalhar em
equipe.
Evidenciar empatia em processos de
comunicacao.

Demonstrar capacidade de analise e tomada
de deciséo.

Apresentar capacidade para estimular as

potencialidades da equipe.

Demonstrar autoconfianca na execucdo de
procedimentos que envolvam duracéo.
Manter-se atualizado a respeito de novas
tecnologias referentes a area de atuacao.
Evidenciar

capacidade de apresentar

proposi¢cdes consistentes para resolver
problemas enfrentados em situagBes de

trabalho.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTAGCAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES SADIAS

Relacionar nutrientes e fontes alimentares.

Identificar necessidades nutricionais da

populacéo sadia.

Relacionar a alimentacdo com a salde e
qualidade de vida.
Colaborar com a promocdo da saulde,

auxiliando na orientagdo nutricional.

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Conhecer as normas de ergonomia.

Interpretar as normas regulamentadoras e os
fatores de risco para a salde e seguranga no

trabalho.

C - ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UANs) E UNIDADES DE NUTRICAO
E DIETETICA (UNDs)

Elaborar receituéario padrao.
Transmitir instrucdes a equipe.
Preservar a imagem da organizacao.

Realizar andlise sensorial das preparacdes.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

Perceber a importancia e utilizar as normas de
ergonomia.
Identificar e reconhecer a importancia da

utilizacdo de EPIs.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO
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Calcular indices de aproveitamento dos

alimentos e preparacdes.

Orientar e aplicar os métodos preventivos de
DTAs.
Controlar a salde ocupacional dos
funcionérios.

Aplicar treinamento, viabilizando a execucéo
dos POPs e MBP.

Controlar higiene de pessoal, equipamentos,

utensilios, alimentos e ambiente.

[
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GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS

Reconhecer os microrganismos patogénicos
causadores de toxinfeccfes 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 formacéao profissional e ética do

cidadao.

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

Controlar procedimentos para realizacdo de
higiene pessoal e para manipulagdo dos

alimentos, realizando treinamento em servico.

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

Redigir relatorios.

Registrar informagoes.

Empregar os termos técnicos da éarea

profissional nas relacdes interpessoais.

4.2. MODULO II: Qualificag&o 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

auxilia na administracdo de servicos de alimentacdo e nutricdo, diagnostica e controla as condi¢cdes

higiénico-sanitarias, atendendo as normas legais. Planeja, supervisiona e implanta sistemas de Boas

Praticas em Unidades de Alimentacdo. Identifica as necessidades nutricionais, considerando os Guias

Alimentares vigentes para as populac¢des sadias, controlando e orientando quanto a ingestao de nutrientes.

Planeja e desenvolve programas de educacéo alimentar para estas mesmas populacdes.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Realizar planos de orientacdo nutricional.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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Acompanhar o cumprimento das orientacdes
nutricionais.

Desenvolver projetos relacionados a area de
Nutrigdo e Dietética.

Planejar, organizar e supervisionar servigos
de alimentacéo e nutricao.

Utilizar protocolos na rotina organizacional
dos trabalhos com alimentagéo.
Comunicar-se oralmente e por escrito,
considerando a atuacao profissional.

Utilizar tecnologias na proposicdo de
projetos da area de Nutricdo e Dietética.
Identificar necessidades nutricionais de
populacbes sadia e incentivar os bons
hébitos alimentares.

Aplicar as Boas Praticas de Manipulacao e
Fabricacdo de alimentos, de acordo com a

legislacdo sanitéria vigente.

SAO PAULO
GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS
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Avaliar a qualidade e as caracteristicas
sensoriais de alimentos e acompanhar
procedimentos culinérios de preparacoes.
Realizar, em pacientes, a pesagem e aplicar
outras técnicas de mensuracdo de dados
corporais definidas pela concretizacdo da
avaliacao nutricional.

Realizar a pesagem e aplicar outras técnicas
de mensuracgdo de dados corporais definidas
pela concretizacdo da avaliacdo nutricional
em pacientes.

Realizar inquérito alimentar, identificando as
necessidades nutricionais, acompanhar o
cumprimento das orientagBes nutricionais e

realizar planos de orientacdo nutricional.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Gerenciar conflitos, tanto do cliente interno
guanto externo.

Avaliar o cumprimento de processos por
meio de aplicagcdo de checklists.

Planejar agbes mais eficazes para melhorar
e otimizar processos operacionais.

Apresentar autoconfianga na execucdo de

processos, demonstrando conhecimento
prévio.
Estabelecer metas estratégicas em

elaboracdo de roteiros e rotinas nos
diferentes cargos e funcgdes.

Gerenciar ideias divergentes e convergentes
na realizacdo de reunibes de orientagfes,
debates e integracéo de equipe.

Delegar tarefas de acordo com as
capacidades das equipes nos diferentes
setores e processos dos servicos de

alimentacéo.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

Agir com iniciativa em assumir
compromissos, demostrando atitudes de
lideranca no desenvolvimento dos processos
em servigos de alimentagéo.

Mapear problemas e dificuldades nas etapas
de execucdo dos processos, por meio de
supervisdo da equipe e preenchimento de
checklists de controle.

Procurar ser objetivo e claro ao falar em
treinamentos ou programas da area e na
delegacéo das tarefas nos diferentes setores
de um servigo de alimentagéo.

Analisar métodos de execucdo mais
econdmicos para reducéo de desperdicio em
todos os processos, otimizacdo de mao de
obra e cotacdo de mercadorias.

Demonstrar capacidade de argumentacéo e

persuasdo em treinamentos de equipe e na

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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execucdo das atividades diarias de

gerenciamento de pessoas e processos.

Sugerir  melhorias  incrementais  nos

processos de captacdo de novos

fornecedores, implementacdo de novos
processos de boas praticas,
desenvolvimento e criacdo de novos

produtos e servicos.
Demonstrar comprometimento com equipe e
meio de

trabalho  por avaliagdo de

L i
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GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS

' SAO PAULO

desempenho, atitudes éticas e profissionais

como pontualidade, respeito, visdo de
qualidade, bom senso e imparcialidade com
a equipe nas decisodes.

Demonstrar, nas decisfes,
comprometimento com equipe e trabalho por
meio de avaliacdo de desempenho, atitudes
éticas e profissionais como pontualidade,
respeito, visdo de qualidade, bom senso e

imparcialidade com a equipe.

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Evidenciar ética profissional.

Demonstrar capacidade de trabalhar em
equipe.
Evidenciar empatia em processos de
comunicacao.

Demonstrar capacidade de analise e tomada
de deciséo.
Evidenciar iniciativa e flexibilidade para

adaptar-se a novas dinamicas.

Revelar capacidade e interesse na
construcao de relacionamentos profissionais.
Demonstrar autoconfianca na execucgdo de
procedimentos que envolvam duragéo.

Demonstrar capacidade de adotar em tempo
habil

possiveis alternativas.

a solucdo mais adequada entre

AREA DE ATIVIDADES

PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES SADIAS

Calcular gasto energético.

Realizar inquérito alimentar.

Estabelecer plano de cuidados nutricionais.
Acompanhar adeséo a orientacdo dietética e

nutricional.

Identificar necessidades nutricionais da
populacdo sadia nas diferentes fases da
vida.

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

sadios.

PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Elaborar manuais técnico-administrativos.
Utilizar fluxogramas operacionais e propor
alternativas para a racionalizag&o do servigo.
Definir a estrutura do cardapio, de acordo
com as normas do Programa de Alimentacao
do Trabalhador (PAT).

Nutrigéo e Dietética

Aplicar a legislacdo e identificar as

caracteristicas pertinentes a estrutura fisica
e a

instalagbes de um servico de

alimentacgéo.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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C — ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO (UANs) E UNIDADES DE NUTRIGCAO

E DIETETICA (UNDs)
e Definir normas de trabalho.

e Definir rotinas operacionais.

Planejar cardapios em UAN.

Realizar o calculo nutricional das

preparacoes.

Treinar e capacitar os manipuladores de
alimentos.

Supervisionar recepcdo de géneros e

controlar a qualidade.

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

e Acompanhar controle de saude dos

funcionarios.
andlise

e Solicitar microbiolégica  dos

alimentos e instalagdes.

Selecionar géneros  pereciveis, nao
pereciveis, equipamentos e utensilios.

Avaliar as caracteristicas de cada tipo de
unidade de alimentacdo e seus processos
produtivos.

Supervisionar a equipe de trabalho
operacional em relagdo as normas de

seguranca e de boas praticas.

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

e Ministrar palestras técnicas.

Desenvolver programas de orientagdo

alimentar.

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

e Expressar-se com facilidade, utilizando a

terminologia técnica da area.

4.3. MODULO III; Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Identificar e prevenir as doengas transmitidas

por alimentos.

Desenvolver projetos relacionados a area de

Nutricdo e Dietética.

Planejar, organizar e supervisionar servi¢cos

de alimentacao e nutri¢éo.

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

e Comunicar-se e expressar ideias utilizando

textos e tecnologias de diferentes naturezas.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Nutrigéo e Dietética

Utilizar as legislacBes vigentes e as normas
de conduta para adequagdo de
procedimentos no ambiente de trabalho.
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 preparacgoes.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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Avaliar a qualidade e as -caracteristicas
sensoriais dos alimentos e acompanhar os
procedimentos culinarios das preparacoes.

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

operacionais.
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Realizar, em pacientes, a pesagem e aplicar
outras técnicas de mensuracdo de dados
corporais definidas pela concretizacdo da
avaliacao nutricional.

Realizar inquérito alimentar, identificando as
necessidades nutricionais, acompanhar o
cumprimento das orientag8es nutricionais e

realizar planos de orientacdo nutricional.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Gerenciar conflitos tanto do cliente interno
guanto externo.

Apresentar autoconfianga na execucédo de

processos, demonstrando conhecimento
prévio.
Estabelecer metas  estratégicas em

elaboracdo de roteiros e rotinas nos
diferentes cargos e funcgoes.

Gerenciar ideias divergentes e convergentes
na realizagdo de reunibes de orientagao,
debates e integracéo de equipes.

Delegar tarefas de acordo com as
capacidades das equipes nos diferentes
setores e processos dos servicos de
alimentacéo.

Procurar mediar conflitos nos diferentes
cargos e fungdes, por meio de reunibes
periddicas de orientacbes e dindmicas de
integracéo de equipe.

Aplicar principios motivacionais por meio de
reunides de feedback e encorajamento da
equipe de trabalho na execucdo adequada
dos processos.
Agir com iniciativa em assumir
compromissos, demostrando atitudes de
lideranga no desenvolvimento dos processos

em servicos de alimentagao.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

Demostrar persisténcia na realizagdo de
tarefas por meio de treinamentos periédicos
de equipe em relagdo as boas préticas e de
supervisao dos processos.

Sugerir a criagdo de novos produtos,
Servigos ou processos ha captacdo de novos
fornecedores, implementacdo de novos
processos de boas praticas.

Analisar métodos de execucdo mais
econdmicos para reducéo de desperdicio em
todos os processos, otimizacdo de mao de
obra e cotagdo de mercadorias.

Demonstrar capacidade de argumentacéo e
persuasdo em treinamentos de equipe e na
execucdo das atividades diarias de
gerenciamento de pessoas e processos.
incrementais  nos

Sugerir  melhorias

processos de captacdo de novos
fornecedores, implementacdo de novos
processos de boas praticas,

desenvolvimento e criacdo de novos
produtos e servicos.

Demonstrar comprometimento com equipe e
trabalho por meio de avaliacdo de
desempenho, atitudes éticas e profissionais
como pontualidade, respeito, visdo de
qualidade, bom senso e imparcialidade com

a equipe nas decisfes.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Assumir atos

responsabilidade  pelos
praticados.

e Demonstrar capacidade de trabalhar em
equipe.

Evidenciar de

empatia em processos
comunicagao.

¢ Demonstrar capacidade de andlise e tomada
de deciséo.

Evidenciar

iniciativa e flexibilidade para

adaptar-se a novas dinamicas.

Demonstrar autoconfianca na execucédo de
procedimentos que envolvam duragéo.

Demonstrar capacidade de adotar em tempo
habil

possiveis alternativas.

a solucdo mais adequada entre

Demonstrar compreensdo de sentimentos e
de

forma objetiva e racional, o que sente o outro

emocdes, procurando experimentar,

individuo.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES (SADIAS)

e Desenvolver e aplicar campanhas

educativas.

Planejar e acompanhar as orientacdes

nutricionais dos diferentes planos dietéticos.

B — ACOMPANHAR O PLANEJAMENTO DE UNIDADES DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO

e Reavaliar o planejamento.

Prestar consultoria e assessoria em

estabelecimentos comerciais produtores de
alimentos.

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

E DIETETICA (UNDs)

e Selecionar fornecedores.
e Definir procedimentos para selecdo e
compra de produtos alimenticios, materiais

diversos e equipamentos.

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO SANITARIO

e Organizar a aplicagdo dos procedimentos
éticos na profisséo.

e  Definir solucionar

procedimentos para

problemas do exercicio profissional.

E — DESENVOLVER ATIVIDADES DE TREINAMENTO

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética

Executar procedimentos técnico-

administrativos (emitir relatorios técnicos de

desempenho, planejar e controlar o
desempenho financeiro).
Acompanhar e controlar as medidas

higiénico-sanitarias aplicadas nas Unidades

de Nutricdo e Dietética.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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e Ministrar palestras técnicas.
F — COMUNICAR-SE, UTILIZANDO O VOCABULARIO TECNICO DA AREA PROFISSIONAL

e Elaborar relatorios. e Transmitir instrugGes a equipe.

G - UTILIZAR OS SISTEMAS INFORMATIZADOS COMO FERRAMENTAS DE PESQUISA E
ATUACAO NA AREA PROFISSIONAL

e Elaborar apresentacdes. e Pesquisar aplicativos e softwares que
e Elaborar planilhas para divulga¢éo de dados. possam contribuir para a area de atuagéo.
Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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5. ORGANIZACAO CURRICULAR
5.1. Estrutura Modular

O curriculo da Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA foi organizado dando
atendimento ao que determinam as legislacdes: Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolucdo CNE/CEB
2, de 15-12-2020; Resolu¢éo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal
5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberacdo CEE 207/2022 e Indicacéo
CEE 215/2022, assim como as competéncias profissionais identificadas pelo Ceeteps, com a participacao

da comunidade escolar e de representantes do mundo do trabalho.

A organizag&o curricular da Habilitago Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA esta de
acordo com o Eixo Tecnolégico de Ambiente e Salde e estruturada em moédulos articulados, com
terminalidade correspondente a qualificacao profissional de Nivel Técnico identificada no mercado de

trabalho.

Os mddulos séo organizacdes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos campos disciplinares
e, por meio de atividades formativas, integram a formacao teérica a formacdo pratica, em funcdo das
capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os mddulos, assim constituidos, representam importantes instrumentos de flexibilizagdo e abertura do
curriculo para o itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas realidades regionais, permitem

a inovacéo permanente e mantém a unidade e a equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular que resulta dos diferentes médulos estabelece as condi¢cdes basicas para a
organizacdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a obtencéo de certificacdes
profissionais.

5.2. ltineréario Formativo
O curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é composto por 3 (trés) médulos.

O Madulo | ndo oferece terminalidade e sera destinado a construgdo de um conjunto de competéncias que
subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas, previstas para os maddulos

subsequentes.

O aluno que cursar os Mddulos | e 1l concluird a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

. . CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
Nutri¢cdo e Dietética
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Ao completar os Modulos |, Il e 111, 0 aluno receberé o Diploma de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,

desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio ou curso equivalente.

MODULO | I:IZ:> MODULO I I:IZ:> MODULO I

Qualificacédo Profissional
_ Técnica de Nivel Médio Habilitagao Profissional
SEM CERTIFICACAO de ASSISTENTE DE de TECNICO EM

TECNICA PRODUTOS EM NUTRICAO E
SERVICOS DE DIETETICA
ALIMENTACAO

Plan_o ~de Cu.rsc,):‘ Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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5.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

5.3.1. MODULO I: SEM CERTIFICAGAO TECNICA

Carga Horaria

Horas-aula
To} T}
— 3 o
e | ! @ |
: 0 S @ S @
Componentes Curriculares © N 7 = T =
3} | = ‘» = T
= © o (%] o
(o) o = = = IS
() = o o @ )
[ Ne) © a ° —
° |z [ ]
[ = ] 5
T |9 et
o T
a
I.1 — Diagnostico da Alimentagdo Humana 00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
|.2 — Técnica Dietética | 00 | OO | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80

I.3 — Boas Préticas em Servigos de Alimentacao 00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80

I.4 — Administracdo e Seguranca em Servigos de

) 100 | 100 | OO | 00 | 100 | 100 | 80 | 80
Alimentacédo

I.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 60 50 00 00 60 50 48 40

.6 — Projetos de Tecnologia de Informacéo e

) 00 | OO | 40 | 50 | 40 | 50 | 32 | 40
Comunicacao

Observacdo: Para o caso de turmas com 20% de Atividades Nao Presenciais, seguem 0s componentes

curriculares a serem desenvolvidos a distancia (ANP):

v/ 1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia

v' 1.6 — Projetos de Tecnologia de Informacédo e Comunicacao

Plan_o ~de qusg:_ Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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5.3.2. MODULO II: Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS
EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Carga Horaria

Horas-aula
Lo Te}
— 3 o
e |2 8 | !
: o) S @ S @
Componentes Curriculares © N 7 = T =
3 | = 0 (S T
— ®© (@] 0 (]
o o = = — =
3] = o o S ]
~ 'e) © a ° =
° |z [ ]
[ = ] 5
T |9 et
o T
a
II.1 — Educagéo Nutricional em Saude Publica 00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
I1.2 — Planejamento Alimentar 00 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 80
.3 — Estrutura e Rotinas em Servicos de | 00 | 00
) ~ 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
Alimentacédo
[l.4 — Técnica Dietética Il 00 | OO | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
I1.5 — Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar 00 | 00

| 60 | 50 60 | 50 | 48 | 40

I1.6 — Planejamento do Trabalho de Concluséao de

) . 40 | 50 | 00 | OO | 40 | 50 | 32 | 40
Curso (TCC) em Nutrigdo e Dietética

Observacdo: Para o caso de turmas com 20% de Atividades N&ao Presenciais, seguem os componentes

curriculares a serem desenvolvidos a distancia (ANP):

v" 1.5 — Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar |
v 11.6 — Planejamento do Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) em Nutri¢édo e Dietética

Plan_o ~de qusg:_ Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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5.3.3. MODULO llI: Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Carga Horaria

Horas-aula

Componentes Curriculares

Lo
o o\
o |
- (1}
8 2
[ o

3}

'_

Total em Horas
Total em Horas — 2,5

Pratica Profissional
Pratica Profissional — 2,5

.1 - Gestdo de Servicos Especiais em
) . 00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
Alimentacdo e Nutricdo

l1l.2 — Terapia Nutricional e Gastronomia Hospitalar
Il

00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80

.3 — Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem
o 60 | 50 | 00O | OO | 60 | 50 | 48 | 40
Nutricional

.4 — Gestdo Profissional e Operacional em
] ] 00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
Unidades de Alimentacao
[11.5 = Inglés Instrumental 40 | 50 | 00 | OO | 40 | 50 | 32 | 40
[11.6 — Conduta Profissional e Relacdes de Trabalho | 40 | 50 | 00 | 00 | 40 | 50 | 32 | 40

I11.7 — Desenvolvimento do Trabalho de Conclusao

. L 00 | OO0 | 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40
de Curso (TCC) em Nutricdo e Dietética

Observacdo: Para o caso de turmas com 20% de Atividades N&o Presenciais, seguem 0s componentes

curriculares a serem desenvolvidos a distancia (ANP):

v"lII.5 — Inglés Instrumental

v 111.6 — Conduta Profissional e Relag¢des de Trabalho

Plan_o ~de qusg:_ Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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5.4. Componentes Curriculares da Formacao Técnica e Profissional

5.4.1. MODULO I: SEM CERTIFICAGAO TECNICA

.1 — DIAGNOSTICO DA ALIMENTAGAO HUMANA

Competéncias Profissionais

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

2. Correlacionar a alimentacéo 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. Digestéao dos alimentos: anatomia e fisiologia do
sistema digestorio

2. Conceitos gerais em nutricdo e dietética
e Alimento, nutriente, dietética, alimentacao,
nutricdo e metabolismo.

3. Classificacdo dos nutrientes segundo suas
funcbes

4. Classificacdo dos grupos dos alimentos

5. Guia alimentar para populacdo brasileira —
Ministério da Saude

e Histérico e modelos existentes;

¢ Principios;

e Escolha dos alimentos:

Funcao: Educacéo para a saude

Classificacdo: Planejamento

Habilidades
1.1 Identificar a anatomia e fisiologia da
digestao.
1.2 Classificar os nutrientes de acordo com a

sua funcdo no organismo.
1.3 Identificar os grupos dos alimentos de
acordo com o Guia Alimentar Brasileiro.

2.1 ldenficar os alimentos que compdem uma
alimentacdo  equilibrada,  considerando a
biodisponibilidade dos nutrientes.

2.2 Verificar as consequéncias da alimentacéo
inadequada e corrigir os erros alimentares de
cardapios.

2.3 Selecionar os alimentos que devem
compor a alimentagdo diaria de um individuo,
utilizando os guias alimentares vigentes.

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

2.5 Enumerar os beneficios dos prebiéticos e
probidticos.
3.1 Informar condutas para prevencdo de

caréncias nutricionais.

Bases Tecnoldgicas

e Dez passos da alimentacao saudavel.

6. Definicdo, estrutura e propriedades quimicas,
fungBes, classificacdo, biodisponibilidade, fontes
alimentares, recomendagfes, doencas causadas
por caréncia e excesso dos seguintes nutrientes

e Macronutrientes;

Micronutrientes:

v’ vitaminas lipossoluveis, hidrossolluveis e
minerais.

7. Alimentos funcionais

e Conceitos;

e Principais compostos funcionais;

e Prebidticos, probiéticos, simbioticos,
outros.

entre

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutrigéo e Dietética
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v in natura, processados e ultraprocessados.

Informacdes Complementares

Atribuicdo e Responsabilidade

¢ |dentificar necessidades nutricionais de populacdes sadias e incentivar os bons habitos alimentares.
Valores e Atitudes

e Desenvolver a criticidade.

¢ Responsabilizar-se pela producao, utilizacéo e divulgacao de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

e Demonstrar autoconfianca na execuc¢édo de procedimentos que envolvam duragéo.

Orientacdes

Sugere-se, neste componente, que o professor dé énfase ao estudo do Guia Alimentar para a Populacéo
Brasileira — Ministério da Saude, realize o desenvolvimento de folder para orientagédo de alimentagdo
saudavel embasado no guia alimentar e trabalhe com os macros e micronutrientes, dando aten¢éo aos
alimentos fontes.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.qgov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘ Total 100 horas-aula
Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula

Plan_o ~de qusg:_ Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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.2 — TECNICA DIETETICA |

Funcéo: Biosseguranca nas acdes de Saude — Classificacdo: Execucéo

Competéncias Profissionais

preparacdes usando os grupos de alimentos
(hortalicas, frutas, PANCs, cereais, leguminosas,
condimentos, leite e derivados) garantindo a
gualidade.

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

alimentar.

1. Definicdo e objetivos da técnica dietética

2. Preceitos basicos da higiene para uso do
laboratdrio de Técnica Dietética

e Regras e conduta durante as aulas praticas.

2. Andlise sensorial dos alimentos
e Conceito e finalidade;

e Propriedades sensoriais;

e Métodos de andlise sensorial.

3. Pesos e medidas: conceitos e técnicas

4. Conceito e emprego dos indices para alimentos
pereciveis e ndo pereciveis

e Peso Bruto (PB), Peso Liquido (PL), Per capita

(PC), Peso Cozido (Pcoz), Porcdo e
Rendimento;

1. Sistematizar o processo de producdo de | 1.1 Listar as técnicas corretas de pesos e medidas

Bases Tecnoldgicas

Habilidades

de diferentes alimentos.

1.2 Registrar em Ficha Técnica propria os dados
de preparagbes para uma Unidade de
Alimentacao.

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

1.4 Utilizar os preceitos da legislagcdo sanitaria em

relacdo a higienizacdo e armazenamento de
alimentos.

2.1 Classificar os géneros alimenticios quanto aos
grupos (hortalicas, frutas, PANCs, cereais,
leguminosas, leite e derivados), qualidade e
caracteristicas sensoriais.

2.2 Listar os termos técnicos culinarios mais
utilizados na gastronomia.

2.3 ldentificar as técnicas de pré-preparo dos
alimentos de acordo com a Técnica Dietética e a
legislagdo  vigente, visando, também, a
preservacao dos nutrientes.

2.4 Detectar as transformacdes fisicas e quimicas
sofridas pelos alimentos durante o processo de
coccgao.

e Estrutura de cardapio institucional.

10. Estudo das Hortalicas, Frutas, PANCs (plantas
alimenticias ndo convencionais)

o Definicéo e estrutura;

o Classificagdo comercial;

e Safra;

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecéo;

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

11. Estudo dos cereais

o Definicdo e estrutura;

o Classificacdo comercial;

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecéo;

e Técnicas e controles no armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribui¢ao.
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e indice de Parte Comestivel (IPC) ou Fator de | 12. Estudo das leguminosas

’Corregéo (FC); ) e Definicéo e estrutura;
¢ Indice de Coccdo (IC) e Indice de Reidratacdo | Classificacdo comercial;

(IR). e Caracteristicas sensoriais;
e Técnicas de selecao;
5. Modelo de Ficha Tecnica e Técnicas e controles no armazenamento, pré-
e Nome da preparacdo, ingredientes, modo de preparo, preparo e distribuicao.

preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso
liquido, fator de corregdo, indice de cocgdo, | 13. Estudo dos leites e derivados
calculo nutricional, célculo de custo da
preparacdo, equipamentos e utensilios
necessarios, porcao e rendimento.

¢ Defini¢éo;

o Classificacdo comercial;

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecéo;

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

6. Calculo de wvalor -calérico total do
alimento/preparacao

7. Termos técnicos culinarios para cortes e | 14. Estudo dos condimentos

preparacoes o Definicéo e estrutura;

o Classificagdo comercial;

8. Conceitos basicos sobre métodos de coccdo e | o Caracteristicas sensoriais;

suas interferéncias sobre as caracteristicas dos | « Técnicas de selecéo;

alimentos e Técnicas e controles no armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribuico.

9. Noc¢des bésicas de cardapio

e Conceito e finalidade;

Informacdes Complementares

AtribuicOes e Responsabilidades

e Aplicar as Boas Préaticas de Manipulac@o e Fabricagdo de alimentos, de acordo com a legislagao
sanitaria vigente.

e Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar procedimentos
culinarios de preparagées.

Atribuicbes Empreendedoras

e Apresentar autoconfianga na execucéo de processos, demonstrando conhecimento prévio.

e Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes nos diferentes setores e processos dos
servigos de alimentagéo.

e Procurar ser objetivo e claro ao falar em treinamentos ou programas da area e na delegacado das
tarefas nos diferentes setores de um servi¢co de alimentacéo.

e Analisar métodos de execugcdo mais econdmicos para redugdo de desperdicio em todos os
processos, otimizacdo de méo de obra e cotagdo de mercadorias.

e Demonstrar capacidade de argumentacdo e persuasédo em treinamentos de equipe e na execucao
das atividades diarias de gerenciamento de pessoas e processos.

Valores e Atitudes

e Valorizar a¢Bes que contribuam para a convivéncia saudavel.

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

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar empatia em processos de comunicacéo.

e Demonstrar autoconfianca na execucdo de procedimentos que envolvam duracéo.

Orientagdes
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Aulas teoricas devem preceder as aulas praticas dando énfase a atuagéo do TND, desenvolvimento de
protocolos de aulas praticas, priorizando a aplicagao da técnica dietética das substancias alimentares
estudadas por meio de preparagfes simples, acessiveis e mais rotineiramente utilizadas em cardapios.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisdo de classes em turmas: Todos 0os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisédo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica _ Préatica ‘ Total 100 horas-aula
Teérica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ B RAS 100 horas-aula
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1.3 - BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTAGAO

Competéncias Profissionais

em servicos de alimentacdo e formular acdes
corretivas.

2. Selecionar os métodos de prevengdo de
doencas de origem alimentar em servicos de
alimentagéo.

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

4. Interpretar e aplicar o Manual de Boas Praticas
e 0s POPs de uma unidade de alimentac&o.

1. Conceituacdo dos termos fundamentais
utilizados em boas praticas
e Higiene, higienizacdo, limpeza, lavagem,

desinfeccao/ sanitizacéo, esterilizacgéo,
antissepsia, assepsia e saneantes.

2. Legislacao de controle sanitario para alimentos

o Orgaos reguladores e legislacdes vigentes.

3. Nocdes gerais de Microbiologia e tipos de
contaminacéo

1. Avaliar os procedimentos higiénicos sanitarios

Funcdo: Protecéo e prevencéao

Classificacao: Controle

Habilidades

1.1 Selecionar a legislacdo sanitaria vigente para

cada tipo de servico de alimentacao.

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

2.1 Aplicar as técnicas corretas de higienizacao
das maos, alimentos, equipamentos, utensilios e
ambiente, bem como indicar os produtos e diluicdo
adequada.

2.2 Identificar e classificar os tipos de
microrganismos, suas fontes de contaminacéo e
suas vias de transmisséao.

2.3 Citar as DTHAs (Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar) bem como seus respectivos
agentes de contaminacao e métodos preventivos.
2.4 Listar as caracteristicas dos principais
microrganismos patogénicos causadores de
doencgas de origem alimentar.

3.1 Mensurar as temperaturas nas diversas etapas
da cadeia produtiva.

3.2 Identificar e executar a técnica para coleta de
amostras de alimentos.

3.3. Identificar os perigos e pontos criticos de
controle e promover acdes corretivas.

4.1 Implementar e adequar o Manual de Boas
Praticas e os POPs em unidades de alimentacgéo.
4.2 Orientar e supervisionar o emprego das Boas
Praticas.

Bases Tecnoldgicas

7. Boas préaticas de manipulacdo em servigos de
alimentacéo

e Higiene pessoal,

e Higiene dos alimentos;

e Higiene das instalac6es,
utensilios;

e Higiene ambiental:

v' controle integrado de pragas e vetores,
garantia de qualidade da é&gua
(abastecimento e limpeza de caixa d"agua)
e manejo de residuos.

equipamentos e
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e Regras de ouro da OMS (Organizacdo Mundial

4. Doengas de origem alimentar de Saude) para a preparacdo higiénica dos
alimentos;

e Técnicas de coleta de temperatura:
v’ importancia dos registros, tipos e manuseio

de termbmetros.

e Técnicas de coleta de amostras;

e Aplicagdo de boas praticas nos processos de
recebimento, armazenamento, preparo e
distribuicdo/transporte.

e DTHA (Doenca de Transmissdo Hidrica e
Alimentar) e Intoxica¢Bes naturais:
v’ vias de transmiss&o dos microrganismos ao
alimento;
v' agentes DTHAs (fonte, contaminacéo,
alimentos, quadro clinico, caracteristicas).
e Toxinose, infeccdo, toxinfeccdo e intoxicacao
guimica.

8. Manual de Boas Praticas em Unidades de
Alimentacdo e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).

5. Fatores que influenciam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos

e Curva de crescimento;

e Fatores extrinsecos e intrinsecos. » Conceito; }
e Estruturacgéo;
e Finalidade.
6. Biosseguranca alimentar
) Concef[o; . 9. Técnicas de controle de boas praticas
e |mportancia,;

e Meétodos e ferramentas utilizadas em servigos
de alimentacdo para monitorar e validar os
procedimentos de higiene e sanitizacdo como:
v swab de superficies, andlise por

plagueamento e laudo de amostras.

Informacdes Complementares

AtribuicOes e Responsabilidades

o Identificar e prevenir as doencas transmitidas por alimentos.

e Aplicar as Boas Praticas de Manipulacdo e Fabricacdo de alimentos, de acordo com a legislagéo
sanitaria vigente.

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

Legislacéo pertinente.

Atribuicbes Empreendedoras

e Avaliar o cumprimento de processos por meio de aplicacéo de checklists.

e Apresentar autoconfianca na execucao de processos, demonstrando conhecimento prévio.

o Reconhecer necessidades de intervencdo na execu¢do dos processos por meio de checklists
utilizados na supervisdo da equipe.

e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execu¢éo dos processos, por meio de supervisdo
da equipe e preenchimento de checklists de controle.

e Demostrar persisténcia na realizacédo de tarefas por meio de treinamento periédicos de equipe em
relacdo as boas praticas e a supervisdo dos processos.

e Procurar ser objetivo e claro ao falar em treinamentos ou programas da area e na delegacéo das
tarefas nos diferentes setores de um servigo de alimentacao.

e Sugerir melhorias incrementais nos processos de captacao de novos fornecedores, implementacéo
de novos processos de boas préticas, desenvolvimento e criacdo de novos produtos e servicos.

Valores e Atitudes

e Promover ac¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.

e Responsabilizar-se pela produgéo, utilizacéo e divulgagéo de informacdes.
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Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.
e Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

Orientacdes

Sugere-se o desenvolvimento de treinamentos que demonstrem a aplicabilidade do Manual de Boas
Praticas e a elaboragéo de POPs.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica _ Pratica ‘ Total 100 horas-aula

Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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.4 — ADMINISTRAGCAO E SEGURANCA EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

Competéncias Profissionais

diferentes tipos de servicos de alimentacao.

2. Avaliar condicdes e atos inseguros no ambiente,
nas instalacées e nos equipamentos dos servi¢cos
de alimentacéo.

1. Servicos de alimentacéo e nutricdo

e Tipos:
v' indlstria, restaurante comercial, hotel,
hospital, lactario, casa de longa

permanéncia, merenda escolar, padaria,
lanchonete, rotisserie, entre outras.

e Caracterizacdo e diferenciacdo de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), Unidades
Produtoras de Refeicdo (UPR) e Unidades de
Nutricdo e Dietética (UND) ou Servico de
Nutricdo e Dietética (SND);

Funcao: Gestdo em Saude

Classificacdo: Planejamento

1. Desenvolver técnicas de administracdo nos | 1.1 Identificar o sistema administrativo empregado

Bases Tecnoldgicas

Habilidades

no servico de alimentacéo da organizacéo.

1.2 Elaborar registros, relatérios, graficos e
planilhas.

1.3 Controlar as atividades desenvolvidas em cada
servigo de alimentacéo.

1.4 Identificar rotinas e protocolos de trabalho,
utilizando os fundamentos da administracdo e os
sistemas de qualidade total.

1.5 Selecionar os instrumentos administrativos
para a gestao das UANs.

2.1 Colaborar e participar da CIPA, desenvolvendo
treinamentos com a equipe.

2.2 Identificar a legislacdo e normas de seguranca
e 0s elementos basicos de prevenc¢éo de acidentes
e prote¢cdo a saude no trabalho, pertinentes aos
servicos de alimentacgéo e de nutri¢do.

2.3 Aplicar principios ergondmicos na realizagao
do trabalho, conforme a legislacdo, a fim de
prevenir doencas profissionais e acidentes.

2.4 Conferir as condigbes de saude dos
colaboradores da Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN), fazendo os encaminhamentos
médicos de emergéncia, sempre que necessario.
2.5 Orientar e acompanhar a utlizacdo de
equipamentos de protecdo individual (EPIs) e
equipamentos de protecdo coletiva (EPCs).

2.6 Identificar e utilizar a linguagem de sinais
utilizados na area da Saude e Seguranca no
trabalho.

2.7 Utilizar e operar equipamentos de trabalho com
base em principios de segurancga.

e Fluxograma - conceitos, finalidade e tipos.

5. Salde e Seguranc¢a no Trabalho (SST)
e Principios gerais;

¢ Normas regulamentadoras;

e Fatores de risco.

6. Codigos e simbolos especificos de Sistemas de
Seguranga do Trabalho (SST)

e Importancia;
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e Atuacdo do TND nos diferentes tipos de
Servicos.

2. Introducdo a administracdo em servicos de
alimentacéo

e Evolucdo dos sistemas de administragéo:
v do taylorismo aos sistemas
administrativos para qualidade total.
e Processo administrativo:
v' planejamento;
v/ organizagdo;
v' direcéao.
v/ controle.

3. Sistemas de Qualidade Total para servigco de
alimentacgéo

¢ Identificacd@o e determinacdo dos sistemas de
qualidade como:

v/ piramide da qualidade, 5S, Familia 1SO,
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APCC), entre outros.

e Treinamento e conscientizagao.

4. Instrumentos organizacionais usados em
servigos de alimentagéo

¢ Organograma — conceito e finalidade;

e Principais Cédigos e Simbolos de SST;
e Identificacdo e Interpretacéo.

7. Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes e
de Assédio (CIPA)

o Definigéo, atividades e importancia da CIPA
para servicos de alimentacéo.

8. Acidentes de
alimentacéo

trabalho em servicos de

e Medidas de prevencdo e seguranca nos
acidentes de trabalho:
v/ primeiros socorros:
o caixa de primeiros socorros;

o técnicas de reanimacao
cardiorrespiratoria;

o atendimento de emergéncia em
ferimentos, hemorragias, fraturas,
queimaduras, choque elétrico,
desmaios, vertigens, crises
convulsivas, corpos estranhos no
organismo.

v' combate a incéndios:
o riscos potenciais e causas de

incéndios;

o utilizacdo de extintores de incéndio;

o procedimentos para abandono dos
locais de trabalho em casos de
sinistros.

9. Ergonomia aplicada aos profissionais de

Nutricdo e Dietética

e Condi¢cbes ambientais de trabalho;

e Esforgo fisico intenso;

e Repetitividade;

e Adequacao dos postos de trabalho;

e Fatores de riscos psicossociais relacionados
ao trabalho;

e Organizacédo do trabalho.

10. Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e
Equipamento de Protecéo Coletiva (EPC)

e Tipo, uso e legislacdo pertinente.

11. Rotinas de exames clinicos e laboratoriais para
controle de salde do pessoal operacional em
servigos de alimentacéo

Informac6es Complementares
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Atribuicdes e Responsabilidades

e Cumprir as normas ergondmicas e de seguranca do trabalho.

¢ Planejar, organizar e supervisionar servi¢cos de alimentacao e nutrig&o.

e Utilizar protocolos na rotina organizacional dos trabalhos com alimentacao.

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

Atribuicdes Empreendedoras

e Avaliar cumprimento de processos por meio de aplicacéo de checklists.

¢ Planejar acdes mais eficazes para melhorar e otimizar processos operacionais.

e Estabelecer metas estratégicas em elaboracgéo de roteiros e rotinas nos diferentes cargos e funges.

e Reconhecer necessidades de intervencdo na execu¢do dos processos por meio de checklists
utilizados na superviséo da equipe.

e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execu¢éo dos processos, por meio de supervisdo
da equipe e preenchimento de checklists de controle.

e Procurar ser objetivo e claro ao falar em treinamentos ou programas da area e na delegacdo das
tarefas nos diferentes setores de um servigo de alimentacao.

Valores e Atitudes

e Incentivar comportamentos éticos.

e Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Demonstrar capacidade de andlise e tomada de deciséo.

e Apresentar capacidade para estimular as potencialidades da equipe.

Orientagdes

Recomenda-se o uso de diferentes métodos ativos para o desenvolvimento das bases tecnoldgicas,
como: treinamentos, palestras, visitas, simulagéo realistica, entre outros.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Teorica 100 Pratica ‘m Total 100 horas-aula

Teérica (2,5) Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 100 horas-aula
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.5 - LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Competéncias Profissionais

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 area de Nutricdo e
Dietética, de acordo com normas e convencoes
especificas.

3. Pesquisar e analisar informagbes da é&rea 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,
utiizando a terminologia técnico-cientifica da
profisséo.

Funcao: Montagem de argumentos e elaboracéo de textos

Classificacdo: Planejamento

1. Analisar textos técnicos, administrativos e

Habilidades

1.1 Identificar indicadores linguisticos e
indicadores extralinguisticos de producdo de
textos técnicos.

1.2 Aplicar procedimentos de leitura instrumental
(identificacd@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
atuacao.

2.2 ldentificar e aplicar elementos de coeréncia e
de coesao em artigos e em documentacao técnico-
administrativos relacionados a area de Nutricao e
Dietética.

2.3 Aplicar modelos de correspondéncia comercial
empregados na area de atuacao.

3.1 Selecionar e utilizar fontes de pesquisa
convencionais e eletronicas.

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

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

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

5.2 Identificar o significado de termos técnico-
cientificos extraidos de texto, artigos, manuais e
outros géneros relativos a area profissional.

5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto
profissional, utilizando a termologia técnico-
cientifica da area de estudo.

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

1. Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados
a area de Nutricao e Dietética

e Indicadores linguisticos:
v vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuacéo;
acentuacao;
outros.
e Indicadores extralinguisticos:

v efeito de sentido e
socioculturais;

v modelos pré-estabelecidos de produgédo
de texto;

v/ contexto profissional de producdo de
textos (autoria, condicbes de producéo,
veiculo de divulgacéo, objetivos do texto,
publico-alvo).

SRR N NENE NN

contextos

2. Conceitos de coeréncia e de coeséo aplicados

a andlise e a producdo de textos técnicos
especificos da area de Nutri¢cdo e Dietética

3. Modelos de redagdo técnica e comercial
aplicados a area de Nutricdo e Dietética

e Oficios;

¢ Memorandos;

¢ Comunicados;

o Cartas;

e Avisos;

e Declaracdes;
e Recibos;

e Carta-curriculo;

e Curriculo;

e Relatorio técnico;

e Contrato;

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

AtribuicBes e Responsabilidades

Valores e Atitudes
e Tratar com cordialidade.

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

5. Principios de terminologia aplicados a area de
Nutricdo e Dietética

e Glosséario dos termos utilizados na area de
Nutrigdo e Dietética.

6. Apresentacédo de trabalhos técnico-cientificos

e Orientacbes e normas linguisticas para a
elaboracdo do trabalho técnico-cientifico
(estrutura de trabalho monografico, resenha,
artigo, elaboracao de referéncias
bibliograficas).

7. Apresentacéo oral

Planejamento da apresentacao;
Producéo da apresentagdo audiovisual;
Execucao da apresentagéo.

8. Técnicas de leitura instrumental

e Geénero textual;

e Publico-alvo;

o Tema;

e Palavras-chave do texto;

e Termos técnicos e cientificos;

e Elementos coesivos do texto;

e |deia central do texto;

e Principais argumentos e estrutura.

9. Técnicas de leitura especializada

e Estudo dos significados dos termos técnicos;

e Identificacdo e analise da estrutura
argumentativa;

e Estudo do significado geral do texto
(coeréncia) com base em elementos coesivos
e de argumentacéo;

e Estudo da confiabilidade das fontes.

Informac6es Complementares

e Comunicar-se oralmente e por escrito, considerando a atuagéo profissional.
e Comunicar-se e expressar ideias, utilizando textos e tecnologias de diferentes naturezas.
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e Responsabilizar-se pela producéo, utilizacéo e divulgacdo de informacdes.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

e Evidenciar empatia em processos de comunicagao.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: Todos 0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisao
de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica m Préatica ‘m Total 60 horas-aula
Tebrica (2,5) Préatica (2,5) ‘_ Total (2,5) 50 horas-aula
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LOGIA DE INFORMAGAO E COMUNI

1. Gerenciar e organizar arquivos e informacfes
digitais de forma segura e eficiente, utilizando
tecnologias de Sistemas Operacionais e em
nuvem, garantindo a protecdo de dados e
aplicando conhecimentos no uso de ferramentas
digitais de produtividade e comunicacéo.

2. Aplicar técnicas de pensamento computacional
na solucdo de problemas, utilizando os pilares do
pensamento computacional, de forma critica e
criativa, para desenvolver solugdes tecnoldgicas
eficientes.

3. Aplicar técnicas de Inteligéncia Artificial
Generativa (IAGen) para desenvolver solucdes
praticas, de forma criativa, ética e critica,
explorando ferramentas acessiveis para gerar
conteudo digital em diferentes formatos.

Funcao: Operacao de sistemas informatizados e execucéo de
atividades essenciais em computagéo
Classificac&o: Execucao

Competéncias Profissionais Habilidades

1.1 Utilizar métodos eficazes para a organizagao,
categorizagdo e segurangca de arquivos em
dispositivos locais e em ambientes de nuvem,
mantendo a acessibilidade e a integridade das
informacdes.

1.2 Aplicar préticas de navegacdo segura na
internet, incluindo o uso responsavel de redes
sociais, protecdo contra fraudes digitais, e
conscientizacéo sobre privacidade e seguranga de
dados.

1.3 Criar, editar e formatar documentos de texto,
planilhas e apresentacdes, empregando técnicas
que maximizem a efichcia na comunicacdo e
apresentacéo de informacoes.

2.1 Decompor problemas complexos em partes
menores e mais gerenciaveis, facilitando a analise
detalhada e a identificagdo de solugBes
especificas para cada parte.

2.2 Identificar e utilizar padrdes e regularidades em
dados ou problemas apresentados, para
simplificar e agilizar o processo de solugé&o.

2.3 Utilizar técnicas de abstracdo em informacgdes
essenciais, filtrando detalhes irrelevantes e
criando modelos ou representacdes simplificadas
para lidar com problemas complexos de forma
eficiente.

2.4 Elaborar algoritmos estruturados,
desenvolvendo sequéncias légicas de passos para
a resolucdo de problemas, garantindo eficiéncia,
nitidez e a possibilidade de replicagcdo das
solucdes propostas.

3.1 Analisar o funcionamento da Inteligéncia
Artificial Generativa em relacdo a IA Tradicional,
identificando suas principais técnicas, areas de
aplicacdo e utilizagdo na geracdo de textos,
planilhas, apresentacfes e imagens.

3.2 Utilizar ferramentas acessiveis de IA
Generativa, como plataformas online e bibliotecas
basicas, para explorar a criacdo de conteludos
digitais no desenvolvimento de pequenos projetos
praticos, em contextos criativos e de resolucao de
problemas.
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3.3 Analisar os impactos éticos e sociais da IA
Generativa, incluindo questbes de viés,
privacidade, seguranca, direitos autorais e uso
responsavel das tecnologias.

Bases Tecnoldgicas

1. Gerenciamento de arquivos e utilizacdo de

aplicativos de produtividade (5 semanas)
e Manipulacdo e organizacdo de arquivos e
pastas:
v/ computador;
v dispositivos moveis;
v/ em nuvem.
e Sincronizacdo, backup e
arquivos em nuvem;
e Uso de redes sociais, privacidade e seguranca;
o Apresentacdes:
v' slide mestre e formatagdo direcionada a
apresentagOes eletrbnicas;
v' temas pré-definidos;
v elaboracgao e formatagédo de slides;
v'  técnicas de apresentacao.
e Edicéo de textos:
v' formatacao basica;
v insergdo de elementos nos documentos;
v/ formatacdo direcionada as normas da
ABNT.
¢ Planilhas eletrénicas:
v férmulas;
v funcoes;
v’ gréficos.

restauracdo de

2. Pensamento computacional (10 semanas)
e Introducdo ao pensamento computacional:

v' definicdo e importancia do pensamento
computacional no contexto atual;

v' apresentacdo dos quatro pilares do
pensamento computacional:
decomposicéo, reconhecimento de
padrdes, abstracdo e algoritmos;

v' exemplos praticos e aplicagbes do
pensamento computacional em diferentes
areas;

v’ atividade pratica: identificacdo de
problemas cotidianos que podem ser
resolvidos com pensamento
computacional.

e Decomposi¢céo de problemas:

v conceito de decomposicdo e sua
importancia na resolucdo de problemas
complexos;

v' estruturas de decisdo: if, else e switch-
case;

v/ conceito de repeticio e
estruturas: for, while e do-while;

v conceitos de otimizacdo de algoritmos:
eficiéncia e clareza;

v/ aplicacdo de algoritmos em diferentes
contextos: matematica, robotica,
inteligéncia artificial,

v' estudo de casos: andlise de algoritmos
classicos (ex: ordenacao, busca);

v atividade pratica: andlise e otimizagdo de
algoritmos em pseudocddigo.

tipos de

3. Inteligéncia Artificial (5 semanas)
e Introducdo a Inteligéncia Artificial:
v' definicdo e historico da
artificial (1A);
v principais areas de aplicagdo da IA: visdo
computacional, processamento de
linguagem natural (pln), aprendizado de

inteligéncia

maquina;
v diferengas entre IA tradicional e IA
generativa.
e Fundamentos da Inteligéncia  Artificial
Generativa
v conceito  de Inteligéncia  Atrtificial

Generativa (IAGen) e sua importancia;

v' principais técnicas da I|AGen: redes
generativas adversariais (GANS),
transformadores (Transformers) e
autoencoders;

v/ Atividade pratica: exploracdo inicial de
uma ferramenta online de 1A Generativa
(Ex: ChatGPT, Co-Pilot, Gemini).

e Ferramentas e Plataformas de IA Generativa

v introducdo as ferramentas e plataformas
acessiveis para |A Generativa (Ex.:
Llama, Co-pilot, ChatGPT, MidJourney,
Hugging Face);

v' instalacdo e configuracdo de ambientes
bésicos de desenvolvimento;

v/ atividade pratica: primeiros passos com
uma ferramenta de |A Generativa,
utilizando um modelo pré-treinado para
gerar imagens ou texto.
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v

v

v

técnicas de decomposicdo: divisdo de
tarefas, analise de problemas por partes e
uso de diagramas;

estudo de casos: decompondo problemas
reais e tecnolégicos;

atividade pratica: decomposicao de um
problema complexo em tarefas menores.

e Reconhecimento de padrdes:

v

entendendo padrdes e regularidades em
diferentes contextos (numeros, texto,
gréaficos, comportamentos);

estratégias para identificar padrbes em
dados e problemas apresentados;
exemplos praticos: identificacdo de
padrdes em problemas simples de Idgica
e matematica;

atividade pratica: exercicios de
reconhecimento de padrbes em diferentes
cenarios;

uso de padrdbes em algoritmos e
desenvolvimento de software;

padrdées em big data e ciéncia de dados:
como identificar tendéncias e padrdes
significativos;

atividade préatica: estudo de casos em
andlise de dados e desenvolvimento de
solucdes baseadas em padrdes.

e Abstracdo de problemas:

v

v

conceito de abstracéo e sua relevancia na
resolucdo de problemas complexos;
técnicas de abstracdo: identificacdo de
elementos essenciais e eliminacdo de
detalhes irrelevantes;

aplicacéo de abstragcdo em modelagem de
problemas e solugdes;

atividade pratica: exercicios de abstracdo
com problemas cotidianos e tecnoldgicos;
aplicacdo de abstracdo em modelos e
simplificacdo de problemas;
representacdo de problemas por meio de
fluxogramas e diagramas;

ferramentas de software para abstracdo e

modelagem;
atividade pratica: desenvolvimento de
modelos abstratos para problemas
propostos.

e Algoritmos e légica de programacao:

v

algoritmos e sua importancia no
pensamento computacional;

Geracao de texto com IA:

v

4

4

técnicas de geracdo de texto: modelos
baseados em transformadores (ex: GPT);
aplicagBes de geracgédo de texto: chatbots,
redagdo assistida, resumo automatico;
atividade pratica: desenvolvimento de um
projeto simples de geracdo de texto,
utilizando uma plataforma (Ex.: ChatGPT
ou Hugging Face).

Geracao de imagens com IA:

v

v

Utilizacdo de

conceito de geracao de imagens com IA:
redes generativas adversariais (GANSs) e
transformadores;

ferramentas populares para geragdo de
imagens (Ex.: ChatGPT, MidJourney);
exploragdo avancada de técnicas de
geracdo de imagens: ajuste de
parametros e prompts.

discussdo sobre direitos autorais e uso
ético de imagens geradas por IA;
atividade prética: projeto de criagdo de um
portfélio de imagens geradas por IA.
IAGen em aplicativos de

produtividade:

v

v

introducéo do uso de IA em aplicativos de
produtividade;

Inteligéncia Artificial para elaboracdo de
apresentacdes, criacdo e revisdo de
textos e geragcdo de tabelas e planilhas
eletrbnicas.

Etica e impactos sociais da IA Generativa:

v

discussdo sobre ética, privacidade,
seguranca e uso responsavel da IA
Generativa;

impactos sociais e econdémicos da IAGen:
viés algoritmico, desinformacéo, e direitos
autorais;

atividade pratica: analise de casos reais,
envolvendo o uso de IA Generativa e
propostas de boas préticas.

Projetos praticos de IA Generativa:

v

v

integracdo dos conhecimentos adquiridos
para criar projetos praticos;
desenvolvimento de solu¢des simples que
combinam diferentes formatos gerados
por IA (texto e imagem);

atividade prética: planejamento e inicio do
projeto de criagdo de conteldo
generativo;

apresentacéo dos projetos desenvolvidos
pelos alunos;
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v' principais conceitos: algoritmo, v feedback e avaliacdo dos projetos, com
fluxograma, pseudocodigo, variaveis, foco na aplicagcdo pratica dos
constantes e tipos de dados; conhecimentos adquiridos;

v representacéo de algoritmos por meio de | reflexdo sobre o aprendizado e discuss@o sobre
pseudocadigo e fluxogramas; possibilidades futuras de uso da IA Generativa.

v' entrada e saida de dados em algoritmos;

v' estrutura  sequencial:  definichdo e
exemplos;

v operadores aritméticos, relacionais e
l6gicos;

Atribuicdes e Responsabilidades -

e Avaliar e aplicar préticas éticas no uso de IA Generativa, garantindo que as solu¢des respeitem os
direitos autorais e a privacidade.

¢ Manipular e ajustar modelos de IA Generativa para gerar conteido de acordo com as necessidades
do projeto, analisar os resultados e otimizar os modelos para melhorar a qualidade e relevancia do
contelido produzido.

o |dentificar e analisar problemas complexos, decompor esses problemas em partes menores,
reconhecer padrdes e desenvolver algoritmos para resolver questdes especificas, garantindo a
eficiéncia e eficicia das solu¢des propostas.

e Projetar e codificar programas de forma estruturada, testar e depurar codigos para garantir que
atendam aos requisitos funcionais e ndo apresentem erros; documentar e manter o cédigo, além de
colaborar em equipes de desenvolvimento de software.

e Desenvolver e implementar solugBes tecnolégicas inovadoras que integrem pensamento
computacional, légica de programacgéo e Inteligéncia Artificial Generativa, com utilizagcdo de
algoritmos e modelos para automagéo de processos, desenvolvimento de software e geracdo de
conteudo digital, garantindo a funcionalidade e inovagédo das solugdes.

Valores e Atitudes

e Incentivar comportamentos éticos.

e Responsabilizar-se pela producéo, utilizacéo e divulgacdo de informacgoes.

Competéncias Pessoais / Socioemaocionais

¢ Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

¢ Manter-se atualizado a respeito de novas tecnologias referentes a area de atuagéo.

e Evidenciar capacidade de apresentar proposicdes consistentes para resolver problemas
enfrentados em situagdes de trabalho.

Estratégias Didaticas

e Aulas expositivas e dialogadas para introdugéo de conceitos.

e Discussfes em grupo e debates para promover o pensamento critico e a troca de experiéncias.

e Atividades préaticas em laboratério com uso de computadores para aplicacdo de ferramentas e
tecnologias especificas.

e Estudos de caso e simula¢8es para estimular a aplicacdo préatica dos conteddos e habilidades em
situacdes reais de trabalho.

e AvaliacGes formativas e projetos praticos para mensurar o entendimento dos alunos e promover a
aplicacao dos conhecimentos adquiridos.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisdo de classes em turmas: Todos 0os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de

classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)
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5.4.2. MODULO II: Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS

EM SERVIGOS DE ALIMENTAGCAO

1.1 - EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA

Competéncias Profissionais

1. Analisar indicadores econémicos, sociais e de
salde para identificar necessidades de educacéo
alimentar.

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

3. Desenvolver programa de orientacao alimentar.

Funcao: Educacéo para a saude

Classificacdo: Execucédo

Habilidades

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

1.2. Aplicar questionarios e formularios
previamente estabelecidos.

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

1.4 Aplicar os diversos inquéritos alimentares a
populacao.

2.1 Coletar e analisar o0s indicadores
antropométricos do estado nutricional para cada
faixa de idade.

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

2.3 Realizar medida da circunferéncia, cintura,
quadril e abdominal em adultos.

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

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

2.6 Classificar o estado nutricional por meio de
curvas de crescimento e desenvolvimento
referenciadas pela OMS 2007.

3.1 Elaborar programas de orienta¢do alimentar
para individuos e grupos situados em todas as
faixas etarias, utilizando linguagem clara e
adequada ao publico-alvo, focando na alimentacéo
saudavel e na reducao do desperdicio.

3.2 Selecionar a melhor técnica de comunicagéo
disponivel de acordo com o perfil da clientela.

3.3 Interagir com o individuo e a comunidade para
a construcdo ou reconstrucdo de condutas
alimentares desejaveis.

3.4 Medir os resultados obtidos e correlaciona-los
com o0s esperados.

3.5 Realizar relatorios.
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3.6 Indicar o0s programas governamentais
existentes para a populacdo destacada.

Bases Tecnolbgicas

1. Epidemiologia e controle da alimentagdo e | ¢ Avaliacdo antropométrica (peso e estatura/

nutricdo por meio dos indices econémicos, sociais, comprimento);

indicadores de saude (morbidade e mortalidade) e Avaliacdo da composicao corporal
(circunferéncias e dobras cuténeas);

e Caélculo do indice de Massa Corporal e tabelas
de classificag@o segundo faixa etéria e estado
fisioldgico;

e Gréficos de crescimento e desenvolvimento

] ] (peso, altura, IMC) de criancas e adolescentes
3. Pesquisa de programas governamentais nas de acordo com o sexo e dentro das referéncias
esferas federais, estaduais e municipais (Vigitel e da OMS 2007.

outros)

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

~

. Nutricdo comportamental
4. Pesquisa e aplicacdo da POF 2017 — 2018
(Pesquisa de Orcamentos Familiares)

Fundamentos do comportamento alimentar:
aspectos cognitivo, situacional e afetivo.

5. Marco de Referéncia de Educacgéo Alimentar e
Nutricional para as Politicas Publicas

[ee]

. Programa de orientacéo alimentar:

e Comunicacéo individual e em grupo:
v/ palestra, teatro, musica, oficinas;

6. Avaliacdo nutricional v/ processo ensino-aprendizagem: relagdo
«  Definigio; educador (técnico) x educando (cliente,
e Métodos de avaliagdo nutricional: pamentv.e)..

v objetiva: e Plano de atividades;

v subjetiva. e Pesquisa e levantamento de referéncias em

e Coleta e andlise de dados referentes a diferentes meios;

nutricdo mediante aplicacdo de formularios e | ® Avaliacao do programa.
guestionarios quantitativos e qualitativos:
v inquéritos alimentares: recordatério de 24 | 9. Aproveitamento integral dos alimentos e
horas, frequéncia no consumo de | sustentabilidade
alimentos, registro alimentar e o Dia
alimentar habitual.

Informac6es Complementares

AtribuicBes e Responsabilidades

¢ Realizar planos de orientacdo nutricional.

e Acompanhar o cumprimento das orientagdes nutricionais.

e Realizar a pesagem e aplicar outras técnicas de mensuragcdo de dados corporais definidas pela
concretizacdo da avaliacdo nutricional em pacientes.

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

Atribuicbes Empreendedoras

e Gerenciar conflitos, tanto do cliente interno quanto externo.

e Apresentar autoconfianca na execucao de processos, demonstrando conhecimento prévio.

e Gerenciar ideias divergentes e convergentes na realizacdo de reunides de orienta¢cbes, debates e
integracéo de equipe.
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e Procurar ser objetivo e claro ao falar em treinamentos ou programas da area e na delegacgédo das
tarefas nos diferentes setores de um servi¢co de alimentacéo.

e Agir com iniciativa em assumir compromissos, demostrando atitudes de lideranca no
desenvolvimento dos processos em servi¢os de alimentacao.

e Demonstrar, nas decisdes, comprometimento com equipe e trabalho por meio de avaliacdo de
desempenho, atitudes éticas e profissionais como pontualidade, respeito, visdo de qualidade, bom
senso e imparcialidade com a equipe.

Valores e Atitudes

o Respeitar as manifestac6es culturais de outros povos.

e Valorizar agBes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar ética profissional.

e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

Orientacdes

Desenvolver o Programa de Orientagdo Alimentar (POA) nos diferentes ciclos da vida; realizar trabalho

interdisciplinar, envolvendo os componentes curriculares de Planejamento Alimentar e Técnica

Dietética.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisdo de classes em turmas: Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de

classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica _ Pratica Total 100 horas-aula

Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ ' Total (2,5) | (2 ) 100 horas-aula
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1.2 — PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Competéncias Profissionais

2. Avaliar os cardapios de forma qualitativa e
guantitativa.

3. Elaborar planos alimentares para cada ciclo da
vida, respeitando as caracteristicas do individuo,
as disponibilidades locais de alimentos e o0s
héabitos.

1. Preceitos fundamentais em Planejamento
Alimentar

e Conceito, finalidade e regras para a
elaboracéo de planos alimentares;
e “Leis Fundamentais da  Alimentagcido”

estabelecidas pelo nutrélogo Pedro Escudero
(1938).

2. Avaliagdo qualitativa e quantitativa de cardapio

e Andlise qualitativa
alimentares;

e Calculo de valor calérico total (VCT) e analise
da distribuicdo percentual de calorias totais
recomendada para macronutrientes (OMS,
DRI’s, SBAN, entre outras);

e Calculo de NDPcal% (Net dietary protein
calory).

segundo 0s guias

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

Funcao: Educacéo para a saude

Classificacdo: Planejamento

Habilidades

1.1 Identificar as necessidades de nutrientes nas

diversas fases da vida e em diferentes estados
fisiologicos.

1.2 Orientar grupos de
alimentag&o equilibrada.
1.3 Realizar entrevista, aplicar questionarios e
preencher formularios com o objetivo de levantar
dados socioecon6micos e de habitos.

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

individuos para a

2.1 Relacionar as praticas alimentares do individuo
e da comunidade com o seu estado nutricional.
2.2 |dentificar os parédmetros avaliativos de um
cardapio balanceado, considerando a distribui¢cdo
percentual dos macronutrientes.

2.3 ldentificar as demandas energéticas do
individuo nas diferentes fases da vida.

3.1 Fazer cardapios equilibrados de forma
qualitativa para individuos e coletividades sadias,
favorecendo os bons habitos alimentares.

3.2 Selecionar alimentos e/ou prepara¢cfes que
atendam as recomendacdes nutricionais em cada
ciclo da vida.

Bases Tecnoldgicas

4. Planos alimentares nos diferentes ciclos da vida

e Alimentacéo da gestante e nutriz:

v caracteristicas do periodo;

v' recomendagbes nutricionais (macro e
micronutrientes);

v' plano alimentar.

e Alimentacdo da crianca (lactente, pré-escolar

e escolar):

v caracteristicas da idade;

v" recomendacdes nutricionais (macro e
micronutrientes);

v' plano alimentar do lactente: aleitamento
materno, aleitamento artificial e
alimentacdo complementar.

v" plano alimentar do pré-escolar e escolar.

e Alimentacéo do adolescente:

v caracteristicas da idade;
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v" recomendagdes nutricionais (macro e
3. Aspectos energéticos dos planos alimentares micronutrientes);

v' plano alimentar.
e Alimentag&o do adulto:

v caracteristicas da idade;

v" recomendagdes nutricionais (macro e
micronutrientes);
plano alimentar.
e Alimentacéo do idoso:

v caracteristicas da idade;

v" recomendacdes nutricionais (macro e

micronutrientes);
v" plano alimentar.

¢ Relagdo alimento, nutriente e energia;

e Componentes do gasto energético
(metabolismo  basal, atividade fisica,
termogénese);

e Célculo das necessidades nutricionais para v
adultos sadios:

v’ gasto energético basal (GEB)/ taxa de
metabolismo basal (TMB);

v" necessidades energéticas totais (NET)/
valor energético total (VET)/Estimated
Energy Requirement — necessidade
estimada de energia (EER);

e Distribuicho do VET (NET / EER) nas
refeicbes diarias e adequacdo de
macronutriente.

Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Realizar planos de orienta¢do nutricional.

e Acompanhar o cumprimento das orientagdes nutricionais.

¢ Identificar necessidades nutricionais de populagdes sadia e incentivar os bons habitos alimentares.
Atribuicdo Empreendedora

e Apresentar autoconfianga na execucao de processos, demonstrando conhecimento prévio.
Valores e Atitudes

e Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

e Respeitar as manifesta¢des culturais de outros povos.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

e Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

Orientagdes

Realizar trabalho interdisciplinar, envolvendo os componentes curriculares de Educagéo Nutricional e
Saude Publica e Técnica Dietética.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘ Total 100 horas-aula
Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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1.3 - ESTRUTURA E ROTINAS EM SERVICOS DE ALIMENTA

Funcao: Organizacdo do processo de trabalho

Competéncias Profissionais

sistemas de
distribuicdo e

acordo com os diferentes
gerenciamento, formas de
atendimento.

2. Avaliar no servico de alimentacdo se as
estruturas fisicas e instalacdes encontram-se em
conformidade com as legisla¢des vigentes.

3.Conduzir as atividades nos servicos de
alimentacéo, visando a qualidade, a reducdo de
custos e a otimizag&o dos processos.

4. Planejar carddpios para os diferentes tipos de
servicos de alimentagéo.

1. Planejamento de cardapios

e Conceito e finalidade;

e Estrutura de cardapio e tipos de refei¢des;
e Padrbes de cardapio;

1. Administrar os servicos de alimentacao de

SAO PAULO
GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS

wet>)

Classificacdo: Planejamento

Habilidades

1.1 Identificar o sistema de gerenciamento
empregado em um servico de alimentacéo.

1.2 Usar 0s diferentes instrumentos
administrativos para otimizar 0s processos
produtivos.

2.1 Utilizar as medidas de adequacdo de espaco
fisico, de equipamentos e de condicdes
ergondmicas.

2.2 Aplicar as normas da legislacao vigente para
cada setor do servigo de alimentacao.

2.3 Indicar os critérios de sele¢cdo de materiais
para construgdo e/ou reforma de instala¢des para
Servico de Alimentacgédo.

2.4 Efetuar e analisar croquis com a representacao
dos setores.

2.5 Demarcar os fluxos de pessoas e produtos na
UAN.

2.6 Selecionar equipamentos para uma UAN.

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

3.2 Definir os fluxos dos processos, setores
operacionais e area fisica, seguindo as normas
técnicas, administrativas e legais especificas.

3.3 Elaborar rotinas e roteiros de cada setor da
UAN.

4.1 Elaborar cardapios dentro dos critérios
estabelecidos pelo PAT, observando as normas de
equilibrio nutricional, adequagdo, harmonia e
quantidade.

4.2 Considerar todos os critérios pertinentes na
elaboracao e avaliacéo de cardapios.

4.3 Selecionar cardapios para os diversos tipos de
Servigos.

4.4 Indicar o per capita e a porcao dos alimentos
gue compdem o cardapio.

Bases Tecnoldgicas

5. Dimensionamento de equipamentos para UAN
e Selec¢do;

e Caracteristicas;

e Finalidade;

e Manutencao.
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e Critérios que determinam a elaboragdo e a
avaliacao de cardapios:
v/ fatores relacionados ao individuo, ao
ambiente, ao alimento e a nutri¢ao;
v tabela de per capita e porgoes.
e Elaboracéao de cardapios segundo o Programa
de Alimentag&o do Trabalhador (PAT).

2. Sistemas de administracdo de Unidades de
Alimentacao

e Formas de gerenciamento: autogestao,
terceirizacdo (tipos de contratos), refeicdo
transportada;

e Formas de distribuigcdo:
descentralizado e misto;

e Formas de atendimento: self service total, self
service parcial e porcionado;

¢ Franquia.

centralizado,

3. Planejamento fisico e funcional de Unidades de

Alimentacdo

e Padrbes fisicos e estruturais basicos para a
implantacdo e adequagdo de uma UAN,
conforme a legislagéo vigente.

4. Dimensionamento das areas e setores em
Servicos de Alimentacao

e Critérios relevantes para dimensionamento de
areas e setores;

e Croquis e leiautes de instala¢cdes de UAN;

e Setorizagéao;

e Fluxos de processos.

AtribuicBes e Responsabilidades

AtribuicGes Empreendedoras

servicos de alimentagéo.

6. Rotinas dos diversos setores da UAN:

e Recepcdo, pré-lavagem, armazenamento,
pré-preparo, preparo, cocc¢ao, distribuicao,
refeitério, higienizacdo de utensilios e
equipamentos, copas de apoio, descarte de
residuos e sobras.

7. Tecnologias diferenciadas aplicadas as
diferentes etapas do processo de producédo de
refeicbes em larga escala

8. Gestao em creches e escolas

e Caracterizacao;

e Legislacao especifica (PNAE);

e Estrutura e instalacdes;

e Cargos e fungoes;

e Atuacédo do TND;

e Elaboracdo de cardapios para unidades
escolares.

9. Gestao em lactarios e banco de leite humano

e Caracterizacao;

e Legislacao especifica;

e  Estrutura e instalacdes;

e Cargos e funcbes;

e Procedimentos e critérios recomendados;
e Atuacdo do TND.

Informacg6es Complementares

¢ Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimenta¢éo e nutrigdo.

e Utilizar protocolos na rotina organizacional dos trabalhos com alimentacéo.

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

e Utilizar tecnologias na proposicao de projetos da area de Nutricdo e Dietética.

e Avaliar o cumprimento de processos por meio de aplicacdo de checklists.

e Planejar acfes mais eficazes para melhorar e otimizar processos operacionais.

o Estabelecer metas estratégicas em elaboragéo de roteiros e rotinas nos diferentes cargos e fungées.
o Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes nos diferentes setores e processos dos

e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execuc¢do dos processos, por meio de supervisdo
da equipe e preenchimento de checklists de controle.
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e Procurar ser objetivo e claro ao falar em treinamentos ou programas da area e na delegagédo das
tarefas nos diferentes setores de um servi¢co de alimentacao.

e Analisar métodos de execugdo mais econdmicos para reducdo de desperdicio em todos os
processos, otimizacdo de mao de obra e cotacdo de mercadorias.

e Sugerir melhorias incrementais nos processos de captacdo de novos fornecedores, implementagéo
de novos processos de boas praticas, desenvolvimento e criacdo de novos produtos e servicos.

Valores e Atitudes

e Estimular a organizagéo.

e Estimular o interesse na resolucéo de situagdes-problema.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

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

e Revelar capacidade e interesse na construcdo de relacionamentos profissionais.

Orientacdes

Desenvolver diferentes niveis de cardapios.

Conduzir o aluno a elaboracdo de cardapios para UAN e UPR.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica _ Pratica ‘ Total 100 horas-aula

Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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1.4 — TECNICA DIETETICA Il

Competéncias Profissionais

preparacdes, usando os grupos de alimentos
(ovos, gorduras, acUcares, infusos e bebidas,
massas, carnes, caldos e molhos, sopas) e
garantindo a qualidade.

2. |dentificar técnicas de pré-preparo, métodos de
coccao, porcionamento das preparacgdes, visando
a qualidade do produto final.

1. Estudo dos ovos

e Defini¢éo e estrutura;

e Classificacdo comercial,

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecao;

e Técnicas e controles no armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribuicdo.

2. Estudo dos aglcares

o Definicdo e estrutura;

e Classificacdo comercial,

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecao;

e Técnicas e controles no armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribui¢ao.

3. Estudo das gorduras

e Defini¢do e estrutura;

e Classificagao comercial;

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecao;

e Técnicas e controles no armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribuicéo;

¢ Indicadores da qualidade do éleo.

4. Estudo dos infusos e bebidas
e Tipos e utilizagao;

1. Sistematizar o processo de producdo de

Funcao: Biosseguranca nas acdes de salde

Classificacdo: Execucédo

Habilidades

1.1 Calcular a quantidade de alimentos a serem

utilizadas mediante o uso de Indicadores.

1.2 Elaborar Ficha Técnica Padronizada (FTP).
1.3 Utilizar os preceitos da legislacdo sanitaria em
relacéo a higienizacéo, producéo e
armazenamento de alimentos.

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

2.2 Aplicar as técnicas de pré-preparo dos
alimentos de acordo com os principios da Técnica
Dietética e da Legislagdo vigente.

2.3 Verificar as transformac®es fisicas e quimicas
sofridas pelos alimentos durante o processo de
coccgéo.

Bases Tecnoldgicas

e Classificacdo comercial;

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecao;

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

6. Estudo das carnes (bovina, suina, embutidos,

aves, pescados e exaticas)

e Definigéo e estrutura;

e Classificacdo comercial;

e Caracteristicas sensoriais;

e Tipos de corte;

e Técnicas de selecao;

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

7. Estudo dos caldos e molhos

e Definicéo;

e Tipos e utilizacéo;

e Classificagao comercial;

e Caracteristicas sensoriais;

e Técnicas de selecao;

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

8. Estudo das sopas
e Definicéo e estrutura;
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e Caracteristicas sensoriais; e Tipos e utilizagéo;
e Técnicas de selecao; e Classificacao comercial;
e Técnicas e controles no armazenamento, pré- | ¢ Caracteristicas sensoriais;
preparo, preparo e distribuicao; e Técnicas de selecao;
e Calculo de diluicédo de infusos. e Técnicas e controles no armazenamento, pré-

preparo, preparo e distribuicao.
5. Estudo das massas
e Tipos e utilizacéo;

Informacdes Complementares

Atribuicbes e Responsabilidades

e Aplicar as Boas Préticas de Manipulacéo e Fabricacdo de alimentos, de acordo com a legislagéo
sanitaria vigente.

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

Atribuicdes Empreendedoras

e Apresentar autoconfianca na execucgéo de processos, demonstrando conhecimento prévio.

o Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes nos diferentes setores e processos dos
servigos de alimentagéo.

e Procurar ser objetivo e claro ao falar em treinamentos ou programas da area e na delegacgédo das
tarefas nos diferentes setores de um servigo de alimentacao.

e Analisar métodos de execucdo mais econdmicos para reducdo de desperdicio em todos os
processos, otimizacdo de méo de obra e cotagdo de mercadorias.

o Demonstrar capacidade de argumentagao e persuasdo em treinamentos de equipe e na execugao
das atividades diarias de gerenciamento de pessoas e processos.

Valores e Atitudes

e Incentivar agBes que promovam a cooperacao.

e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar autoconfianca na execucdo de procedimentos que envolvam duracéo.

o Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Orientagdes

Aulas tedricas devem preceder as aulas praticas dando énfase a atuagdo do TND, desenvolver os

protocolos de aulas préaticas, priorizando a aplicacdo da técnica dietética das substancias alimentares

estudadas, por meio de preparac@es simples, acessiveis e mais rotineiramente utilizadas em cardapios

de UAN/ UPR.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘ Total 100 horas-aula
Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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I1.5 - TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR |

Funcéo: Organizacdo do processo de trabalho em UAN

Classificacdo: Execucédo

Competéncias Profissionais Habilidades

1. Identificar a rotina do ambiente hospitalar, | 1.1 Consultar os prontuarios dos pacientes para
visando a gestdo do servico de nutricao. transcricao de dietas prescritas.

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

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

as enfermidades especificas. 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.

Bases Tecnoldgicas

1. Conceitos gerais 3. Identificac@o das necessidades nutricionais de

e Hotelaria e gastronomia hospitalar; individuos enfermos

o Defini¢cdo de dietoterapia:

v objetivos, classificacéo; 4. Elaboracéo de dietas de rotina:

v Ari i - p C A -
prontugrlo de pgmente e Modificacdo de consisténcia e constituintes.

v' prescricao da dieta;

v' prescricao dietética; \ .

v anamnese alimentar: 5. Terapia nutricional

v' técnicas de comunicagéo e de abordagem | ¢  Nutricéo enteral;
do paciente. e Conceitos, indicacBes, vias de acesso, tipos

de férmulas, vantagens e desvantagens;
2. Manual de dietas e Nutricdo parenteral: nocdo de via de acesso,

profissional responsavel pela administracéo e

Caracteristicas, indicacfes, distribuicdo de ~
* ¢ ¢ controle, relacdo com a UND.

macronutrientes, alimentos permitidos,
proibidos e modelo de dietas.

Informac6es Complementares

AtribuicBes e Responsabilidades

e Planejar, organizar e supervisionar servicos de alimentagéo e nutricdo.

e Realizar, em pacientes, a pesagem e aplicar outras técnicas de mensuracdo de dados corporais
definidas pela concretizacdo da avaliacdo nutricional.

e Realizar inquérito alimentar, identificando as necessidades nutricionais, acompanhar o cumprimento
das orientac¢des nutricionais e realizar planos de orientag&o nutricional.

Atribuicbes Empreendedoras

e Apresentar autoconfian¢a na execucao de processos, demonstrando conhecimento prévio.

e Agir com iniciativa em assumir compromissos, demostrando atitudes de lideranca no
desenvolvimento dos processos em servi¢os de alimentacéo.

Valores e Atitudes

e Estimular atitudes respeitosas.

e Incentivar comportamentos éticos.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

Planp ~de qusq:_ Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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¢ Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséao.

Orientacdes

Dar énfase a elaboracédo de cardapios, identificagdo de alimentos, estudos de caso, elaboracdo de
infograficos e desenvolvimento de produto alimenticio para fins especiais.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘_ Total 60 horas-aula

Teérica (2,5) Préatica (2,5) ‘_ Total (2,5) 50 horas-aula
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1.6 — PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO E
DIETETICA

Competéncias Profissionais

pesquisas empiricas e bibliogréaficas.

2. Propor solug@es, parametrizadas por viabilidade
técnica e econbmica, para o0s problemas
identificados no ambito da area profissional.

1. Estudo do cenério da area profissional

e Caracteristicas do setor:
v" macro e microrregifes.

¢ Avancos tecnoldgicos;

¢ Ciclo de vida do setor;

e Demandas e tendéncias futuras da area
profissional,

¢ Identificacdo de lacunas (demandas néo
atendidas plenamente) e de situacdes-
problema do setor.

2. ldentificacdo e definicdo de temas para o
Trabalho de Concluséo de Curso
e Analise das propostas de temas segundo os
critérios:
v/ pertinéncia;
v' relevancia;
v viabilidade.

3. Definicédo do cronograma de trabalho

4. Técnicas de pesquisa

e Documentacao indireta:
v' pesquisa documental;
v' pesquisa bibliografica.

e Técnicas de fichamento de obras técnicas e
cientificas;

Funcao: Estudo e planejamento

1. Analisar dados e informacBes obtidas de | 1.1 Identificar demandas e situacdes-problema no

Classificacdo: Planejamento

Habilidades

ambito da area profissional.

1.2 Identificar fontes de pesquisa sobre o objeto
em estudo.

1.3 Elaborar instrumentos de pesquisa para
desenvolvimento de projetos.

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

2.1 Consultar legislacéo, normas e regulamentos
relativos ao projeto.

2.2 Registrar as etapas do trabalho.

2.3 Organizar, em forma de textos, planilhas,
gréficos e esquemas, os dados obtidos.

Bases Tecnoldgicas

e Documentacao direta:
pesquisa de campo;
pesquisa de laboratério;
observacéo;

entrevista,;

questionario.

e Técnicas de estruturacdo de instrumentos de
pesquisa de campo:
v'questionarios;

entrevistas;

formularios,

outros.

ANENENENEN

ANENEN

5. Problematizag&o

6. Utilizag&o de ferramentas como, por exemplo,
CANVAS

7. Construcao de hipoteses

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

9. Justificativa (por qué?)

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
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Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

e Desenvolver projetos relacionados a area de Nutricdo e Dietética.

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

Atribuicbes Empreendedoras

e Gerenciar ideias divergentes e convergentes na realizacao de reunides de orientacbes, debates e
integracéo de equipe.

e Demonstrar comprometimento com equipe e trabalho por meio de avaliacdo de desempenho,
atitudes éticas e profissionais como pontualidade, respeito, visdo de qualidade, bom senso e
imparcialidade com a equipe nas decisdes.

Valores e Atitudes

e Incentivar a¢Bes que promovam a cooperacao.

o Responsabilizar-se pela producéo, utilizagéo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de analise e tomada de decisé&o.

e Demonstrar capacidade de adotar em tempo hébil a solucdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Orientagdes

Conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23/08/2022, os

Trabalhos de Concluséo de Curso serdo regidos pelo Regulamento Geral atendidas as disposicfes da

Unidade de Ensino Médio e Técnico (Cetec), e em conformidade com as normas atuais da ABNT, a Lei

Federal n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 - Direitos Autorais e a Lei Federal n° 13.709, de 14 de

agosto de 2018 - Lei Geral de Prote¢do de Dados Pessoais (LGPD). As especificidades deverado fazer

parte do Projeto Politico Pedagdgico (PPP) da Unidade de Ensino, de acordo com o Art. 3°, Paragrafo

Unico, da referida Portaria.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: Todos 0os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisédo

de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teorica Pratica ‘m Total 40 horas-aula

Teérica (2,5) Y Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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5.4.3. MODULO lII: Habilitag&o Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

.1 - GESTAO DE SERVICOS ESPECIAIS EM ALIMENTACAO E NUTRICAO

Competéncias Profissionais

evolucdo da  histéria da

gastronomia.

alimentacdo e

2. Avaliar aspectos de
alimentares ligados as caracteristicas
diferentes planos alimentares.

comportamentos
dos

3. Empregar os conceitos de servi¢cos de catering
em servigos especiais de alimentacdo e nutricdo.

4. Pesquisar as diferencas de hébitos alimentares
internacionais e regionais brasileiros.

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

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

1. Histdria da alimentagéo e da gastronomia
e Conceitos gerais;

e Importancia;

e Tendéncias e técnicas de preparo.

2. Tabus, mitos e crengas alimentares
3. Caracteristicas dos planos alimentares

e Vegetarianismo, macrobiética, naturalismo,
entre outras;

1. Analisar os aspectos alimentares em relacdo a

Funcéo: Organizacdo do processo de trabalho em servicos de alimentacdo

Classificacdo: Planejamento

Habilidades

1.1 Verificar a influéncia da colonizacdo na

formacao dos diferentes habitos alimentares.
1.2 Relacionar os conceitos de gastronomia e sua
utilizacdo em diferentes tipos de preparacdes.

2.1 Identificar aspectos das crencas e tabus
alimentares.

2.2 Indicar as restricbes alimentares de acordo
com os diferentes planos alimentares.

3.1 Identificar os tipos de catering, o perfil do
profissional e os cardapios adequados.

4.1 Identificar habitos e alimentos tipicos de
diferentes paises e das regides brasileiras.

4.2 Coletar receitas tipicas: internacionais e
nacionais.

4.3 Selecionar e executar receitas
internacionais e regionais brasileiros.

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

tipicas

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

5.2 Identificar os tipos de atendimento em um
Servigo de Alimentacéo e Nutricao.

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

6.1 Identificar as preferéncias da clientela.
6.2 Participar da organizagdo de eventos
gastronémicos.

Bases Tecnoldgicas

6. Cozinha nacional

e Tradicdo, cultura e habitos alimentares das
diferentes regifes brasileiras;

e Pratica das preparagdes da culinaria nacional.

7. Regras de boas maneiras e etiqueta a mesa
8. Tipos de atendimento

e Self-service;
e Alacarte;

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
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o Diferentes tipos de religi6es; e Ainglesa;
e Intolerancias e alergias alimentares. e A americana;
e Afrancesa;
4. Catering e Servico volante.
e Conceito e principais caracteristicas desse
Servico; 9. Planejamento de eventos
e Tipos de catering; ¢ Planejamento de cardapios com
e Elaboracdo de cardapios especificos para direcionamento para publicos especificos;
cada tipo de catering. e Organizacéo;
e Divulgacao;
5. Cozinha internacional: e Execucso;
e Tradicdo, cultura e habitos alimentares dos | ¢«  Avaliac&o.
diferentes paises;
e Prética das preparacfes da culinaria dos
diferentes paises.

Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

o |dentificar e prevenir as doengas transmitidas por alimentos.

e Planejar, organizar e supervisionar servi¢cos de alimentacéo e nutrigao.

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

Atribuicdes Empreendedoras

o Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes nos diferentes setores e processos dos
servigos de alimentagéo.

o Demostrar persisténcia na realizagéo de tarefas por meio de treinamentos periédicos de equipe em
relacdo as boas praticas e de supervisdo dos processos.

e Agir com iniciativa em assumir compromissos, demostrando atitudes de lideranca no
desenvolvimento dos processos em servicos de alimentacéo.

e Demonstrar capacidade de argumentagao e persuasdo em treinamentos de equipe e na execugao
das atividades diarias de gerenciamento de pessoas e processos.

Valores e Atitudes

¢ Incentivar a criatividade.

e Tratar com cordialidade.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dindmicas.

o Demonstrar capacidade de adotar em tempo hébil a solu¢cdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Orientagdes

Trabalhar a gastronomia das cozinhas nacionais e internacionais, considerando a realidade e

necessidade de uma UAN.

Desenvolver preparacdes que sao servidas nos diversos tipos de catering.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisdo de classes em turmas: Todos 0os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de

classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica m Pratica ‘- Total 100 horas-aula

Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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IIl.2 = TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR I

Competéncias Profissionais

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 Nutricdo e Dietética.

1. Principais alteracdes fisiopatolégicas e
dietoterapicas 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 ma absorcao (intolerancia a
lactose, doenca celiaca, diverticulite e
doenca de Chron).

2. Principais alteracdes fisiopatoldégicas e
dietoterapicas das glandulas anexas

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

v litiase biliar.
e Pancreas:

v' pancreatite.
3. Principais alteracdes fisiopatoldégicas e
dietoterapicas do sistema imunolégico

Funcéo: Organizacdo do processo de trabalho em UAN

Classificacdo: Execucédo

1. Identificar as caracteristicas das dietas de | 1.1 Indicar alimentos e preparacdes permitidas,

Bases Tecnoldgicas

Habilidades

para cada alteracao fisiopatoldgica, de acordo com
a prescricdo dietética.

1.2 Selecionar os alimentos e/ou preparacdes para
substituicdes e ajustes nos componentes da dieta.
1.3 Monitorar as caracteristicas sensoriais e
procedimentos de boas praticas no preparo das
refeigcBes hospitalares.

2.1 Auxiliar na Implementacdo de Acbes de
Prevencdo e Controle da Contaminacdo em
Ambiente Hospitalar ou Clinico.

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

5. Principais alteracbes fisiopatolégicas e
dietoterapicas do sistema enddécrino

e Diabetes e suas complicagoes;
e Disturbios da tireoide.

6. Principais alteracdes fisiopatoldégicas e
dietoterapicas do sistema cardiovascular

e Hipertenséo arterial sistémica;

e Dislipidemias;

e Aterosclerose;

e Insuficiéncia cardiaca congestiva;

e Infarto agudo do miocardio.

7. Principais alteracdes fisiopatoldégicas e
dietoterpicas do sistema excretor

e Insuficiéncia renal aguda e Insuficiéncia renal

cronica;
e Litiase renal;
e Gota.

8. Principais alteracGes fisiopatolégicas e
dietoterapicas do sistema respiratorio

e Insuficiéncia respiratoria;

e Doenca pulmonar obstrutiva crénica (DPOC).

9. Principais alteracdes fisiopatolégicas e
dietoterapicas nas enfermidades neoplasicas
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e AIDS, alergias alimentares.

10. Dietoterapia para pacientes queimados
4. Principais alteracbes fisiopatologicas e
dietoterapicas nos disturbios do peso

e Obesidade e baixo peso.

Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

e Planejar, organizar e supervisionar servi¢cos de alimentagéo e nutricdo.

¢ Realizar, em pacientes, a pesagem e aplicar outras técnicas de mensuragédo de dados corporais
definidas pela concretizacdo da avaliacdo nutricional.

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

Atribuicdes Empreendedoras

e Apresentar autoconfian¢a na execucdo de processos, demonstrando conhecimento prévio.

e Agir com iniciativa em assumir compromissos, demostrando atitudes de lideranca no
desenvolvimento dos processos em servicos de alimentacéo.

Valores e Atitudes

e Estimular atitudes respeitosas.

o Responsabilizar-se pela producao, utilizagéo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

o Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

Orientacéo

Dar énfase a elaboracdo de cardapios, identificagdo de alimentos, estudos de caso, elaboracdo de

infograficos e desenvolvimento de produto alimenticio para fins especiais.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica m Pratica ‘ Total 100 horas-aula

Tedrica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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.3-TEC OGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL

Funcéo: Organizacdo do processo de trabalho em UAN

Classificacao: Planejamento

Competéncias Profissionais Habilidades

1. Relacionar a tecnologia de alimentos com a | 1.1 Correlacionar as técnicas de conservacdao com
conservacgao e a seguranca dos alimentos. os diferentes tipos de alimentos.

1.2 Identificar os aditivos alimentares e seu
impacto na satde humana.

1.3 Identificar os tipos de embalagens.

1.4 Detectar os tipos de fraudes recorrentes em
alimentos.

1.5 Aplicar os principios da cozinha experimental
no desenvolvimento de produtos alimenticios.

2. Desenvolver rétulos de alimentos. 2.1 Aplicar as normas de rotulagem de acordo com
as legislacdes vigentes.

2.2 Classificar os roétulos nutricionais, conforme o
atendimento as normas.

2.3 Relacionar itens dos rétulos nutricionais para
atendimento das normas regulatérias.

2.4 Calcular a rotulagem nutricional.

Bases Tecnoldgicas

1. Principios da tecnologia de alimentos 4. Fraudes em alimentos
e Conceitos e objetivos;
e Métodos para a conservagéo dos alimentos: | 5. Rotulagem nutricional
v indicadores de estado de conservacdodos | ®  ANVISA, Regulamento Técnico Mercosul;

Rotulagem Nutricional Frontal;
Célculo das informacgdes nutricionais.

alimentos;
v/ aditivos alimentares: tipos, funcbes e
legislacéo vigente.

6. Rotulagem de alimentos para fins especiais
2. Cozinha experimental e Principios da legislagédo vigente.

e Conceito, finalidade e atividades.
7. Desenvolvimento de rotulos alimentares
3. Embalagens alimentares

Informac6es Complementares

Atribuicbes e Responsabilidades

e Comunicar-se e expressar ideias utilizando textos e tecnologias de diferentes naturezas.

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

Atribuicbes Empreendedoras

e Sugerir a criacdo de novos produtos, servicos ou processos na captacdo de novos fornecedores,
implementacéo de novos processos de boas préticas.

e Sugerir melhorias incrementais nos processos de captacdo de novos fornecedores, implementagéo
de novos processos de boas préticas, desenvolvimento e criacdo de novos produtos e servicos.

Valores e Atitudes

e Incentivar a criatividade.

e Responsabilizar-se pela producao, utilizagcéo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

o Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.
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¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

Orientacéo

Desenvolver produto alimenticio contendo embalagem e rétulo de informagdo nutricional segundo a
legislacao vigente.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘_ Total 60 horas-aula

Teérica (2,5) Préatica (2,5) ‘_ Total (2,5) 50 horas-aula
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[Il.4 — GESTAO PROFISSIONAL E OPERACIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO

Competéncias Profissionais

profissional.

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

3. Realizar gestdo de pessoas em diferentes tipos
de Servigos de Alimentacao.

4. Determinar procedimentos financeiros e
operacionais para a politica de compras.

1. Aspectos historicos do profissional TND

2. Aplicacio do Cadigo de Etica no ambiente de
trabalho

e Importancia na vida profissional;

e O papel do TND nas midias sociais.

3. Campos de atuacdo e atribuices do Técnico
em Nutri¢cdo e Dietética

e Atribuicdo do TND - Resolucdo CFN N° 605,
de 22 de abril de 2018.

1. Organizar, de forma estratégica, a carreira

Funcéo: Organizacdo do processo de trabalho em UAN

Classificacdo: Planejamento

Habilidades

1.1 Detectar os conflitos éticos e corrigir as acdes

para que se mantenha os principios e normas que
regem a conduta profissional.

1.2 Identificar as caracteristicas pessoais
necessarias para o mercado de trabalho atual.

1.3 Utilizar, de forma ética, as midias sociais para
a divulgacao de acdes em saude.

2.1 Treinar equipes de trabalho para os diferentes
cargos e funcdes.

2.2 ldentificar os tipos de lideranca e citar seus
beneficios.

2.3 Selecionar méo de obra qualificada para cada
funcéo.

2.4 Aplicar dindmicas de grupo para motivacdo da
equipe.

3.1 Estabelecer o nUmero necesséario de pessoal
com base no tipo de servigo.
3.2 Montar a matriz de responsabilidades, escala
de servico, de férias e folgas.

4.1 Avaliar e classificar fornecedores.

4.2 Simular etapas para homologacdo de
fornecedores para géneros alimenticios.

4.3 |dentificar e empregar as normas técnicas e
legais de abastecimento e estocagem de
mercadorias em UAN nos sistemas de controle de
estoque e de armazenamento.

4.4 Supervisionar o controle de estoque
empregando softwares, planilhas eletrdnicas ou
manuais.

Bases Tecnoldgicas

7. Recursos humanos e relacdes interpessoais em
UAN

e Recrutamento e sele¢do de pessoal,;
¢ Relacionamento humano e profissional:
v trabalho em equipe: dinamicas de
grupo;
v’ tipos de liderancga.
e Capacitacdo de pessoal;
e Avaliacdo dos Recursos Humanos;
e Avaliacdo de desempenho.

8. Roteiros e rotinas em servicos de alimentagéo

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
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¢ Responsabilidade Técnica - Portaria CRN-3 n°

262/2012. 9. Gestdo de materiais em servicos de alimentacéo
e Conceito, classificagdo, tipos e técnicas de
4. Empreendedorismo aplicado a carreira estocagem e dimensionamento;
profissional e Importancia estratégica e operacional;
e Conceitos; e Logistica dos servigos de suprimentos;
o Perfil do empreendedor; e Softwares especificos e planilhas para
¢ Empreendedorismo no setor de alimentacao. controle de estoque em UAN.
5. Marketing pessoal 10. Gestao financeira em servicos de alimentacéo
e Defini¢éo, aplicagdo e mercado de trabalho; o Definigbes;
e FEtiqgueta e boas maneiras no ambito | ¢ Classificagdo dos custos;
profissional. e Fatores que interferem na gestdo financeira
dos servicos de alimentacgéo;
6. Dimensionamento de pessoal e Calculo do custo;

e Previsao, controle e planejamento
or¢camentério — Budget.

Regras gerais trabalhistas, jornada de
trabalho, escala de folgas e férias;
Distribuigc&o por setores — cargos e funcdes.

11. Politica de compras

e Selecdo e solicitagcdo a fornecedores;

e Técnicas de negociacdo para a aquisicdo de
género;

¢ Planejamento de compras.

Informac6es Complementares

AtribuicBes e Responsabilidades

¢ Planejar, organizar e supervisionar servi¢os de alimenta¢éo e nutrigdo.

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

e Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre boas préaticas de manipulacédo
e procedimentos operacionais.

Atribuicbes Empreendedoras

e Gerenciar conflitos tanto do cliente interno quanto externo.

o Estabelecer metas estratégicas em elaboragédo de roteiros e rotinas nos diferentes cargos e funges.

o Delegar tarefas de acordo com as capacidades das equipes nos diferentes setores e processos dos
servicos de alimentagéo.

e Aplicar principios motivacionais por meio de reunifes de feedback e encorajamento da equipe de
trabalho na execucdo adequada dos processos.

e Procurar mediar conflitos nos diferentes cargos e funcdes, por meio de reunibes periddicas de
orientacdes e dindmicas de integracdo de equipe.

e Analisar métodos de execugdo mais econdmicos para reducdo de desperdicio em todos os
processos, otimizacdo de méo de obra e cotagdo de mercadorias.

e Demonstrar capacidade de argumentagéo e persuaséo em treinamentos de equipe e na execugao
das atividades diarias de gerenciamento de pessoas e processos.

e Sugerir melhorias incrementais nos processos de captacdo de novos fornecedores, implementagéo
de novos processos de boas préticas, desenvolvimento e criagdo de novos produtos e servigos.

e Demonstrar comprometimento com equipe e trabalho por meio de avaliacdo de desempenho,
atitudes éticas e profissionais como pontualidade, respeito, visdo de qualidade, bom senso e
imparcialidade com a equipe nas decisdes.

Valores e Atitudes
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e Incentivar atitudes de autonomia.

e Estimular a organizacéo e pontualidade.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

e Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

Orientacdes

Sugere-se a elaboracdo de treinamento de pessoal, praticas de dinamicas e elaboracédo de fichas
técnicas de controle em laboratério de informéatica.

Sugere-se realizacdo de trabalho interdisciplinar juntamente com o componente curricular de Conduta
Profissional e Relagdes de Trabalho sobre o Cddigo de ética do TND.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica _ Pratica ‘ Total 100 horas-aula
Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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Competéncias Profissionais

de acesso a
profissional.

informacdo e a comunicacdo

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

3. Interpretar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional, identificando equivaléncias entre
portugués e inglés (formas equivalentes do termo
técnico).

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

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

v' apresentacdo pessoal, da empresa e/ou
de projetos.

2. Speaking
e Expresséo oral na simulagédo de contextos de
uso profissional:
v/ atendimento a clientes, colegas de
trabalho e/ou superiores, pessoalmente ou
ao telefone.

3. Reading

Funcao: Montagem de argumentos e elaboracéo de texto

1. Apropriar-se da lingua inglesa como instrumento

SAO PAULO
GOVERNO DO ESTADO
SAO PAULO SAO TODOS

RS .
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[11.5 = INGLES INSTRUMENTAL

Classificacdo: Execucédo

Habilidades

1.1 Comunicar-se, de forma oral e escrita, no

ambiente laboral ao atender o publico, utilizando a
lingua inglesa.

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

2.1 Empregar critérios e aplicar procedimentos
proprios da interpretacdo e producado de texto da
area profissional.

2.2 Comparar e relacionar informagfes contidas
em textos da darea profissional nos diversos
contextos de uso.

2.3 Aplicar as estratégias de leitura e interpretagéo
na compreensao de textos profissionais.

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

3.1 Pesquisar
profissional.
3.2 Aplicar a terminologia da
profissional/habilitagédo profissional.

3.3 Produzir pequenos glossarios de equivaléncias
(listas de termos técnicos e/ou cientificos) entre
portugués e inglés, 3 area

a terminologia da habilitacdo

area

relativos a
profissional/habilitagédo profissional.

Bases Tecnoldgicas

4. Writing

e Pratica de producao de textos técnicos da area
de atuacdo profissional; e-mails e géneros
textuais comuns ao eixo tecnoldgico.

5. Grammar Focus
e Compreensao e uso dos aspectos linguisticos
contextualizados.

(o2

. Vocabulary

e Terminologia técnico-cientifica,

Vocabulario especifico da area de atuacédo
profissional.

7. Textual Genres
Dicionarios;
Glossarios técnicos;
Manuais técnicos;
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o Estratégias de leitura e interpretacdo de | ¢ Folhetos para divulgacao;

textos; e Artigos técnico-cientificos;
e Andlise dos elementos caracteristicos dos | e Carta comercial;
géneros textuais profissionais; e E-mail comercial;

e Correspondéncia profissional e materiais | ¢ Correspondéncia administrativa.
escritos comuns ao eixo, como manuais
técnicos e documentacao técnica.

Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

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

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

Valores e Atitudes

o Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

o Responsabilizar-se pela producao, utilizagéo e divulgacdo de informagdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

e Demonstrar autoconfianca na execucdo de procedimentos que envolvam duracéo.

Orientagdes

Sugere-se o desenvolvimento de glossario de termos técnicos.

Elaborar o abstract do Trabalho de Concluséo de Curso.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

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

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica Pratica ‘m Total 40 horas-aula
Tedrica (2,5) Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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1.6 — CONDUTA PROFISSIONAL E RELACOES DE TRABALHO

Competéncias Profissionais

principios e valores que norteiam a sociedade e
séo estabelecidos na Constituicdo Federal.

2. Analisar as atitudes comportamentais em
ambientes laborais.

3. Examinar as condi¢cdes adequadas para o
desenvolvimento sustentavel em conformidade
com as acdes éticas em contextos sociais e
econdmicos.

4. Analisar mecanismos que visam garantir a
protecdo de dados.

1. Concepcdes gerais da Etica
e Aspectos introdutérios da Etica Classica e
Moderna.

2. Etica, moral
o Reflexdo sobre os limites e responsabilidades
nas condutas sociais.

3. Cidadania, trabalho e condi¢es do cotidiano
e Mobilidade;

e Acessibilidade;

e Inclusao sociais e econémica;

¢ Respeito a diversidade.

1. Relacionar as a¢des comportamentais com os | 1.1 Identificar os conceitos atribuidos a Etica,

Funcao: Planejamento ético e organizacional

Classificacdo: Execucédo

Habilidades

assim como as assertivas relevantes relacionadas
aos termos, principios e valores no ambito das
relagbes humanas.

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

1.3 Identificar os direitos sociais e as garantias
fundamentais previstas na Constituicdo Federal.

2.1 Identificar os valores que sustentam os codigos
de ética e as normas de condutas nas relacdes de
trabalho.

2.2 Distinguir situacdes que ferem o cddigo de
ética profissional.

2.3 identificar possiveis riscos psicossociais que
podem comprometer ambientes laborais.

3.1 Pesquisar o aspecto conceitual relacionado a
sustentabilidade.

3.2 Caracterizar as trés dimensdes alcancadas
pela sustentabilidade: esferas social, ambiental e
econfmica.

3.3 Identificar praticas éticas que podem auxiliar
no desenvolvimento sustentavel.

4.1 Diferenciar informacdes publicas, privadas e
sigilosas, de acordo com a Lei de Acesso a
Informacéo.

4.2 Identificar ferramentas de protecdo de dados,
visando a garantia da privacidade de clientes e
colaboradores.

Bases Tecnoldgicas

9. Sustentabilidade
e Aspectos conceituais;
¢ Desenvolvimento sustentavel:
v/ aspectos estruturais dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS);
v' protocolos globais da ONU,;
v' parametros de critérios Ambiental, Social
e Governanca (ESG) — Environmental,
Social and Governance.
e Tipos de sustentabilidade:
v'ambiental;
v/ econdmico;
v' social;
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v' cultural;
4. Relagbes sociais no contexto do trabalho e v’ ético;
desenvolvimento de ética regulatoria v' politico;
e Ambiente de trabalho sustentavel; v’ estético;
e Riscos pscossociais. v' empresarial.

5. Normas de condutas nas relagdes profissionais | 10. Garantias e protecéo de acesso a informacéo

e Principios éticos; e Limites éticos na era digital — seguranca e
e Cadigo de conduta funcional; privacidade de dados no exercicio das
e Cadigo de ética profissional. relagbes humanas em contextos sociais
diversos;

6. Direito Constitucional como garantia da | ® Diferenca entre dados e informacéo;
cidadania e Lei Federal n® 12.527, de 18 de novembro de
e Fundamentos do Estado Democrético de 2011 - Lei de Acesso a Informagao:

Direito; v'informacgdes publicas:
e Direitos e garantias fundamentais; o formas de divulgacao.
e Direitos sociais. v' Informacdes sigilosas.

e Lei Federal n° 13.709, de 14 de agosto de

7. Aspectos gerais da aplicabilidade da legislacéo 2018 — Lei Geral de Protecéo de Dados:
ambiental no desenvolvimento socioeconémico e Restricoes de usos de dados de clientes e

colaboradores.

8. Responsabilidade social como parte do
desenvolvimento da cidadania

Informacdes Complementares

Atribuicdo e Responsabilidade

e Utilizar as legislagBes vigentes e as normas de conduta para adequacdo de procedimentos no
ambiente de trabalho.

Valores e Atitudes

e Estimular a comunicacao nas relacdes interpessoais.

e Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

e Demonstrar compreensdo de sentimentos e emocgdes, procurando experimentar, de forma objetiva
e racional, o que sente o outro individuo.

Orientacdes

Este componente sugere a promoc¢do de debates que ajudem a refletir sobre as atitudes e posturas

adotadas no ambiente profissional. Discutir a elaboracao do curriculo no contexto do cddigo de ética

empresarial, por exemplo, pode levar a pensar sobre a relevancia da honestidade e transparéncia nas

informacgBes apresentadas.

Reforca-se a importancia da criacéo de situa¢g@es do cotidiano profissional que incentivem a adocgédo de

um cddigo de boas praticas de conduta.

Sugere-se, ainda, a realizacdo de visitas técnicas a diferentes instituicdes; propbe-se dindmicas que

visem a ampliacao da viséo e a aprendizagem com as experiéncias de outros.

Recomenda-se o desenvolvimento de simula¢cdes de ambientes profissionais que cultivem espacos

compartilhados onde todos se sintam valorizados e respeitados.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: Todos 0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisédo

de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)
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1.7 — DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO
E DIETETICA

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

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

3. Avaliar, de forma quantitativa e qualitativa, a
execucao e os resultados obtidos.

1. Referencial tedrico da pesquisa

e Pesquisa e compilacéo de dados;
e Producdes cientificas;

e outros.

2. Construcéo de conceitos relativos ao tema do

trabalho e defini¢cdes técnicas

o Definicbes dos termos técnicos e cientificos
(enunciados explicativos dos conceitos);

e Terminologia (conjuntos de termos técnicos e
cientificos préprios da area técnica);

e Simbologia;

e outros.

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

4. Dimensionamento dos recursos necessarios
para execucéo do trabalho
e Andlise de viabilidade:

v' financeira;

Funcéo: Desenvolvimento e gerenciamento de projetos

Classificacdo: Execucédo

Competéncias Profissionais Habilidades

Bases Tecnoldgicas

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

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

2.1 Definir os recursos necessérios e o plano de

producéo.
2.2 Classificar os recursos para o desenvolvimento
do projeto.
2.3 Utilizar, de modo racional, os recursos

destinados ao projeto.

3.1 Verificar o desenvolvimento do cronograma
fisico-financeiro.

3.2 Redigir relatorios sobre o desenvolvimento do
projeto.

3.3 Construir graficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

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

6. Organizacdo dos dados de pesquisa
e Selecdo;

Codificagéo;

Tabulacao.

7. Andlise dos dados
Interpretacéo;

e Explicagéo;

e Especificacéo.

8. Técnicas para elaboracao de relatérios, graficos
e histogramas

9. Sistemas de gerenciamento de projeto

e Requisitos do projeto:
v' metas e objetivos.

¢ Analise das restricBes do projeto (Triangulo da
Gestéo de Projetos):
v’ escopo;

Custo;

tempo;

qualidade.

ISR
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v' técnica; e Fatores criticos do sucesso;
v’ econdmica; e Avaliagdo do resultado.
v politica;
v' social; 10. Formatacéo de trabalhos académicos
v/ ambiental. e Normas ABNT.
5. Identificacé@o das fontes de recursos

Informacdes Complementares

Atribuicbes e Responsabilidades

e Desenvolver projetos relacionados a area de Nutricdo e Dietética.

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

Atribuicbes Empreendedoras

e Gerenciar ideias divergentes e convergentes na realizacdo de reunifes de orientacdo, debates e
integracdo de equipes.

e Demonstrar comprometimento com equipe e trabalho por meio de avaliagdo de desempenho,
atitudes éticas e profissionais como pontualidade, respeito, visdo de qualidade, bom senso e
imparcialidade com a equipe nas decisdes.

Valores e Atitudes

e Incentivar agbes que promovam a cooperacao.

¢ Responsabilizar-se pela producéo, utilizacéo e divulgagdo de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

o Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Orientacdes

Conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23/08/2022, os

Trabalhos de Conclusao de Curso serdo regidos pelo Regulamento Geral atendidas as disposicfes da

Unidade de Ensino Médio e Técnico (Cetec), e em conformidade com as normas atuais da ABNT, a Lei

Federal n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 - Direitos Autorais e a Lei Federal n° 13.709, de 14 de

agosto de 2018 - Lei Geral de Protecao de Dados Pessoais (LGPD). As especificidades deverdo fazer

parte do Projeto Politico Pedagégico (PPP) da Unidade de Ensino, de acordo com o Art. 3°, Paragrafo

Unico, da referida Portaria.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: Disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: Todos 0os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esti prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica m Pratica ‘m Total 60 horas-aula
Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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5.5. Metodologia de Elaboracédo e Reelaboracéo Curricular e Plblico-alvo da Educacao Profissional

A cada novo paradigma legal da Educacéo Profissional e Tecnolégica, o Centro Paula Souza executa as
adequacdes cabiveis desde o paradigma imediatamente anterior, da organizacdo de cursos por area

profissional até a mais recente taxonomia de eixos tecnoldgicos do Ministério da Educacdo — MEC.

Ao lado do atendimento a legislacédo (e de participacdo em consultas plblicas, quando demandado pelos
Orgdos superiores, com 0 intuito de contribuir para as diretrizes e bases da Educacdo Profissional e
Tecnolégica), 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 instituic&o.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacdo e de Andlises Curriculares constitui-se

primordialmente nas agdes/processos descritos a seguir:

1. Pesquisa dos perfis e atribui¢cdes profissionais na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes — CBO —
do Ministério do Trabalho e Emprego e, também, nas descricbes de cargos do setor
produtivo/mercado de trabalho, preferencialmente em parceria.

2. Selecdo de competéncias, de habilidades e de bases tecnolégicas, de acordo com os perfis
profissionais e atribui¢des.

3. Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequa¢do 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 sdo construidos a partir da
descricdo da funcdo profissional subjacente a ideologia curricular, bem como pelas habilidades
(capacidades préticas), pelas bases tecnolégicas (referencial teérico) e pelas competéncias
profissionais, a mobilizacao das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

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

6. Mapeamento e padronizacao da infraestrutura necessaria para o oferecimento de cursos técnicos:
laboratérios, equipamentos, instalag8es, mobiliario e bibliografia.

7. Estruturacdo dos planos de curso, documentos legais que organizam e ancoram os curriculos na
forma de planejamento pedagégico, de acordo com as legislagbes e fundamentacdes
socioculturais, politicas e historicas, abrangendo justificativas, objetivos, perfil profissional e
organizagdo curricular, aproveitamento de experiéncias, de conhecimentos e avaliacdo da
aprendizagem, bem como infraestrutura e pessoal docente, técnico e administrativo.

8. Validacao 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 sdo totalmente
inéditos na instituicdo e para cursos nao contemplados pelo MEC, em seu Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos.
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10. Capacitacao docente e administrativa na area de Curriculo Escolar.

11. Pesquisa e publicacdo na area de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producdo curricular em Educacdo Profissional e Tecnol6gica constitui-se nos
trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolarizacdo, que precisam ampliar sua
formacao profissional, bem como em pessoas que iniciam ou que desejam migrar para outras areas de

atuacao profissional.
5.6. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagogica, o curriculo organizado a partir de competéncias
serd direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno enquanto sujeito do seu proprio
desenvolvimento. Para tanto, a organizagcdo do processo de aprendizagem privilegiara a definicdo de
objetivos de aprendizagem e/ou questbes geradoras, que orientam e estimulam a investigacdo, o

pensamento e as a¢bes, assim como a solucdo de problemas.

Dessa forma, a problematizac&o e a interdisciplinaridade, a contextualizagdo e os ambientes de formacao
se constituem ferramentas basicas para a construcdo das habilidades, atitudes e informag¢@es relacionadas

as competéncias requeridas.
5.7. Trabalho de Concluséo de Curso — TCC

A sistematizagdo do conhecimento a respeito de um objeto pertinente a profisséo, desenvolvido mediante
controle, orientagdo e avaliagdo docente, permitira aos alunos o conhecimento do campo de atuacao

profissional, com suas peculiaridades, demandas e desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica ha ado¢éo de sistemas de ensino
que permitam a verificacdo da aplicabilidade dos conceitos tratados em sala de aula, torna-se necessario
que cada escola, atendendo as especificidades dos cursos que oferece, crie oportunidades para que os

alunos construam e apresentem um produto — Trabalho de Conclusédo de Curso — TCC.

Conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23/08/2022, os Trabalhos
de Concluséo de Curso serdo regidos pelo Regulamento Geral atendidas as disposi¢fes da Unidade de
Ensino Médio e Técnico (Cetec), e em conformidade com as normas atuais da ABNT, a Lei Federal n°
9.610, de 19 de fevereiro de 1998 - Direitos Autorais e a Lei Federal n® 13.709, de 14 de agosto de 2018 -
Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais (LGPD). As especificidades deverdo fazer parte do Projeto
Politico Pedagdgico (PPP) da Unidade de Ensino, de acordo com o Art. 3°, Paragrafo Unico, da referida

Portaria.

A tematica a ser abordada deve estar contida no perfil profissional de conclus@o da habilitacdo, que se
constitui na sintese das atribuicdes, competéncias e habilidades da formacgé&o técnica; a tematica deve ser
planejada sob orientagéo do professor responséavel pelo componente curricular “PTCC” (Planejamento do

Trabalho de Conclus&o do Curso).
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5.7.1. Orientacao

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso ficara por conta do professor
responsavel pelos temas do Planejamento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em NUTRICAO E
DIETETICA, no 2° Médulo, e Desenvolvimento do Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC) em NUTRICAO
E DIETETICA, no 3° Médulo.

5.8. Prética Profissional

A Pratica Profissional sera desenvolvida em laboratérios da Unidade de Ensino e nas empresas
representantes do setor produtivo, se necessario, e/ou estabelecido em convénios ou acordos de

cooperacao.

A pratica sera incluida na carga horaria da Habilitag&o 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, relatdrios, trabalhos individuais e trabalhos em equipes serdo procedimentos

pedagdgicos desenvolvidos ao longo do curso.

O tempo necessério e a forma como seré desenvolvida a Pratica Profissional realizada na escola e/ou nas
empresas ficardo explicitados na proposta pedagogica da Unidade de Ensino e no plano de trabalho dos
docentes.

Todos os componentes curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos tedricos, visto
gue as competéncias se constituem na mobilizacdo e na aplicagdo das habilidades (praticas) e de

fundamentacéo tedrica, técnica, cientifica, tecnolédgica (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 teérico,

que subsidia o desenvolvimento de competéncias e de habilidades.

A explicitacdo da carga horéaria "Pratica" no campo especifico de cada componente curricular, no final de
cada quadro, em que ha a diviséo entre "Tedrica" e "Pratica" € uma distingdo 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 espagos convencionais
da sala de aula, como laboratdrios, campos de estagio, empresas, atendimento nas areas de Saude,
IndUstrias, Fabricas entre outras possibilidades, nas ocasides em que esses espacos hdo comportarem o

namero total de alunos da classe, sendo, entdo, necessério distribuir a classe, dividindo-a em turmas).

Assim, todos 0os componentes desenvolvem praticas, o que pode ser constatado pela propria 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
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podem demandar a divisdo de classes em turmas, por ndo acomodarem todos os alunos de uma turma

convencional.

Dessa forma, um componente que venha a ter sua carga horaria explicitada como 100% tedrica ndo deixa
de desenvolver praticas - apenas significa que essas praticas ndo demandam espacos diferenciados nem

a divisdo de classes em turmas.

Cada caso de divisdo de classes em turmas sera avaliado de acordo com suas peculiaridades; cada
Unidade de Ensino deve seguir os tramites e orientag8es estabelecidos pela Unidade do Ensino Médio e

Técnico para obter a divisdo de classes em turmas.
5.9. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA néo exige o cumprimento de
estagio supervisionado em sua organizagéo curricular, contando com aproximadamente 1100 horas-aula
de praticas profissionais, que poderdo ser desenvolvidas integralmente na escola e/ou em empresas da
regido. Essas préticas ocorrerdo com a utilizacdo de procedimentos didaticos como simulacdes,
experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situagcfes
préximas a realidade do setor produtivo. O trabalho com projetos, estudos de caso, visitas técnicas
monitoradas, pesquisas de campo e aulas praticas em laboratérios devem garantir o desenvolvimento de

competéncias especificas da &rea de formacéo.

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto, condicao para a
conclusdo do curso. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas deverdo constar do Histérico
Escolar do aluno. A escola acompanhara as atividades de estagio, cuja sisteméatica sera definida em um
Plano de Estagio Supervisionado devidamente incorporado ao Projeto Pedagogico da Unidade de Ensino.

O Plano de Estagio Supervisionado devera prever 0s seguintes registros:

e sistemética de acompanhamento, controle e avalia¢ao;

e justificativa;

e metodologias;

e Objetivos;

¢ identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estagio;

e definicdo de possiveis campos/areas para realizacdo de estagios.

O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com o curso, ou seja, ao aluno sera
permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente matriculado. Apés a conclusao de todos

0s componentes curriculares sera vedada a realizacéo de estagio supervisionado.
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5.10. Novas Organizacdes Curriculares

O Plano de Curso propde a organizacao curricular estruturada em 3 modulos, com um total de 1200 horas
ou 1500 horas-aula.

A Unidade de Ensino, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor produtivo, podera
propor nova organizagdo curricular, alterando o nimero de mddulos, distribuicdo das aulas e dos
componentes curriculares, desde que aprovada pelos Departamentos Grupo de Formulacdo e de Andlises
Curriculares e Grupo de Supervisdo Educacional — Cetec — Ceeteps. A organizagdo curricular proposta
levara em conta, contudo, o perfil de conclusdo da habilitacéo, da qualificacdo e a carga horéria prevista
para a habilitacao.

A nova organizacao curricular proposta entrard em vigor apos a homologagéo pelo Orgédo de Supervisdo
Educacional do Ceeteps.
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6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

Consoante disp8e o artigo 46 da Resolucdo CNE/CEB 1/2021, o aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos, diretamente relacionados com o perfil profissional de

conclusédo da respectiva habilitacao profissional, podera ocorrer por meio de:

e avaliacdo de competéncias reconhecidas em processos formais de certificacdo profissional;
e qualificagdes profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico concluidos em outros cursos;
e experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacdo do aluno;

e cursos de formacdao inicial e continuada ou qualificacdo profissional, mediante avaliacdo do aluno.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da educacédo
formal/informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito mediante avaliagcéo a
ser realizada por comissao de professores, designada pela Dire¢éo da Escola, atendendo aos referenciais

constantes de sua proposta pedagdgica.

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedi¢do de diploma, para conclusdo de
estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da Educagdo e assim como o
contido na Deliberacdo CEE 107/2011.
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7. CRITERIOS DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo de
desenvolvimento de competéncias, estara voltada para a construcdo dos perfis de conclusdo

estabelecidos para as diferentes habilitacdes profissionais e as respectivas qualificacdes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizagéo de instrumentos diversificados — textos,
provas, relatérios, autoavaliagcdo, 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 caréater diagnostico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisbes dos Conselhos de Classe e das

Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos de:

e classificagéo;
e reclassificacao;

e aproveitamento de estudos.
Permite também orientar/reorientar os processos de:

e recuperagdo continua;

e progressédo parcial.

Estes dois ultimos, destinados a alunos com aproveitamento insatisfatério, constituir-se-ao de atividades,
recursos e metodologias diferenciadas e individualizadas com a finalidade de eliminar/reduzir dificuldades

que inviabilizam o desenvolvimento das competéncias visadas.

Acresce-se, ainda, que o instituto da Progresséo Parcial cria condic6es para que 0s alunos com mencgao
insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam, concomitantemente, cursar o modulo

seguinte, ouvido o Conselho de Classe.

Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em médulo diverso daquele em
que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissdo de Professores, fundamentada nos

resultados de diferentes avaliagbes realizadas.

Também através de avaliagdo do instituto de Aproveitamento de Estudos, permite reconhecer como
vélidas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do sistema formal ou informal de ensino,
dentro da formacéo inicial e continuada de trabalhadores, etapas ou médulos das habilitagBes profissionais

de nivel técnico ou as adquiridas no trabalho.

Ao final de cada modulo, apés andlise com o aluno, os resultados serdo expressos por uma das mencées

a seguir, conforme estdo conceituadas e operacionalmente definidas:
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Conceito

Definicdo Operacional

O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento das

MB Muito Bom N . .
competéncias do componente curricular no periodo.
B Bom O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das competéncias do
componente curricular no periodo.
R Reaular O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das competéncias
9 do componente curricular no periodo.
.. ... | O aluno obteve desempenho insatisfatério no desenvolvimento das
I Insatisfatorio

competéncias do componente curricular no periodo.

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para o médulo seguinte o aluno que tenha obtido

aproveitamento suficiente para promocao — 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 médulo e tera apuracao

independente do aproveitamento.

A emissdo de Mencéo Final e demais decisdes, acerca da promocao ou retencéo do aluno, refletirdo a

andlise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/ ou nas Comissdes Especiais,

avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para os médulos correspondentes.
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8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

Descricdo da Pratica

Neste laboratério, serdo realizadas aulas praticas, oferecendo condigGes de estudo dos alimentos,
guanto a selecao, classificagdo, aquisicdo, ao pré-preparo, a métodos de coccdo, ao preparo e ao
armazenamento destes insumos alimentares. Dimensionado para o uso por turmas de no maximo 20
alunos, divididos em quatro grupos, por questdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio
equipamentos que oferecem risco de acidentes, utensilios cortantes, altas temperatura, pressdo e com
chama.

Moédulo |
TD | - TECNICA DIETETICA |
e Pratica sobre substancias alimentares

DAH — DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA
e Prética sobre por¢des alimentares

BPSA — BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTA(;AO
e Prética sobre Higienizacdo de méos, bancadas e utensilios
e Prética sobre Higienizacédo de hortalicas, Coleta de amostras e afericdo de temperaturas

Médulo Il
PA — PLANEJAMENTO ALIMENTAR
e Prética sobre diluicdo de férmulas lacteas e néo lacteas
e Prética de preparacdes para introducao alimentar

TD Il — TECNICA DIETETICA I
e Pratica sobre substancias alimentares

TNGH | - TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR |
e Pratica sobre dietas de rotinas, especiais e modificadas — elaboracdo de dietas e linhas de
montagem.

Madulo Il
GSEAN — GESTAO SERVICOS ESPECIAIS EM DE ALIMENTACAO
e Pratica sobre planos alimentares, culinaria nacional, internacional, catering, tipos de servigos,
eventos.

TNGH Il - TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR |l
e Préatica sobre dietas de rotinas, especiais e modificadas para cada tipo de patologia —
elaboracéo de dietas e linhas de montagem.

Equipamentos

Quantidade Identificacdo
02 Balanca eletrbnica digital.
04 Batedeira; tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 litros.
04 Fogao tipo convencional, com 4 bocas.
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01 Forno de Micro-ondas.

02 Liquidificador; tipo industrial; Com Capacidade Minima para 3,0 Litros.

02 Liquidificador; tipo doméstico Com Capacidade Minima para 3,0 Litros.

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

01 Refrigerador doméstico; “frost free”, duplex; com capacidade total liquida minima de
425 litros.

04 Termdmetro digital; com limite operacional de -50 a + 400 graus centigrados (sem

contato) -50 a + 230 graus centigrados (com contato); na faixa de temperatura de 0 a
50 graus centigrados.

01 Termdmetros digitais tipo espeto resistente a agua.
01 Microcomputador / Notebook
01 SMART TV LED 55”.
01 Condicionador de ar.
Mobiliario
Quantidade Identificacdo
20 Cadeira fixa; concha dupla; com encosto e acento em polipropileno.
03 Estante desmontavel em aco, tipo aberta nos fundos e laterais; com 09 prateleiras.
03 Armério em ac¢o, medindo 1988 x 1200 x 475 mm (a x | x p); com 02 portas
06 Mesa com tampo de inox, para cozinha industrial.
01 Quadro Branco.
01 Suporte de tv

EPIs — Equipamentos de Protecéo Individual
Itens de responsabilidade da Unidade de Ensino

Quantidade Identificacdo
01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e ao Calor.
01 Avental de PVC forrado.
02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) — Grafatex ¢/ Fios de Aramida.
Conf. Luva Plastica descartavel.
Nessid.
Conf. Sapatos de Seguranca de Elastico Branco.
Nessid.
Conf. Touca descartavel TNT unissex
Nessid

Materiais de Consumo e Utensilios
Itens de responsabilidade da Unidade de Ensino

Quantidade Identificacdo
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04 Abridor de garrafa

04 Abridor de lata

04 Acucareiro individual inox com colher
04 Aro inox 10cm

04 Aro inox 8cm

02 Assadeira para pizza grande

02 Assadeira para pizza média

02 Assadeira teflon grande

02 Assadeira teflon média

02 Assadeira teflon pequena

01 Balde para gelo em inox

01 Balde para vinho em inox

03 Bandeja inox quadrada (P/M/G) 01 de cada
03 Bandeja inox redonda (P/M/G) 01 de cada
06 Bandeja inox redonda (P/M/G) 02 de cada
06 Bandeja inox retangular

04 Boleador

04 Bowl inox (jogos P/M/G)

04 Bule individual para café em inox

04 Bule individual para ché em inox

04 Bule individual para leite em inox

04 Cagarolas (22) *

04 Cacarolas (24) *

04 Cacarolas (26) *

02 Chaira

02 Chinoy

03 Cobre manchas

08 Colher de arroz em inox

06 Colher de café

06 Colher de cha

08 Colher de silicone

06 Colher de sobremesa

24 Colher de sopa

04 Colher para cozinha em polietileno
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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 loucga para sobremesa

04 Decorador de legumes

04 Descascador de legumes

02 Escorredor para arroz

02 Escorredores para massa

02 Escumadeiras inox grande

02 Escumadeiras inox média

02 Espremedor de alho

02 Espremedor de frutas manual

02 Espremedores de batatas

08 Faca de chefe de 8"

02 Faca de desossar

04 Faca de legumes

24 Faca de mesa

02 Faca de pao serrilhada de 8"

06 Faca de peixe

06 Faca de serra (churrasco)

06 Faca de sobremesa

04 Faca de tornear

02 Forma para bolo inglés grande

02 Forma para bolo inglés média

01 Forma para pudim, de vidro

02 Forma para quiche

02 Formas com fundo removivel

01 Formas de silicone com buraco no meio para bolo
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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

04 Lixeira pequena de pia

04 Mandolins

04 Mantegueira individual grande

04 Mantegueira individual média

04 Mantegueira individual pequena

02 Molheira de inox com concha

04 P& de bolo

04 Panela (20) *

04 Panela (22) *

04 Panela (24) *

04 Panelas de presséo 4 litros
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04 Panelas para fritura com cesto

04 Espatula tipo Pdo duro

01 Pedra para afiar

04 Pegador de cumbuca

02 Pegador de gelo inox

02 Pegador de massa

02 Pegador de salada

01 Pegadores inox multiuso

04 Peneira grande

04 Peneira média

04 Peneira pequena

02 Pinca

02 Pincel médio de silicone

02 Pirex quadrado transparentes médio

02 Pirex quadrado transparentes pequeno
02 Pirex redondo transparentes grande com tampa
02 Pirex redondo transparentes médio com tampa
02 Pirex redondo transparentes pequeno com tampa
02 Pirex retangular transparentes grande
02 Pirex retangular transparentes médio
02 Pirex retangular transparentes pequeno
06 Prato de louca branca para consome

06 Pratos de louga branca para couvert

06 Pratos de louca branca para mesa

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

02 Ralador de noz moscada

02 Ralador universal

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

02 Réchaud

04 Rolo para abrir massa

04 Saca-rolhas

02 Saco de confeitar
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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 louga retangular grande
02 Travessas de louca retangular média
02 Travessas de louca retangular pequena
01 Wok
06 Xicaras de café com pires
06 Xicaras de cha com pires
01 Wok
06 Xicaras de café com pires
06 Xicaras de cha com pires
LABORATORIO DE NUTRICAO
Descricédo da Prética
Modulo I
ENSP — EDUCACAO NUTRICIONAL E SAUDE PUBLICA

Avaliacdo nutricional - mensuracédo de peso, estatura e dobras cutaneas

Diagnostico do estado nutricional.

Médulo I
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TNGH — TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR
e Determinagdo do estado nutricional do individuo enfermo.

Equipamentos

Quantidade Identificacdo
01 Adipdmetro Cientifico; para mensurar dobra cutanea.
01 Balanca digital, com régua antropomeétrica.
01 Estadidometro.
01 Modelo anatémico humano.
01 Régua antropomeétrica, graduada, com bastdo e haste em madeira (1,00 metro).
01 SMART TV 55
06 Microcomputadores/Notebook
01 Condicionador de ar

Modelos Anatémicos

Quantidade Identificacdo
01 Modelo anatémico humano; torso classico, dorso aberto; composto por 18 partes
01 Modelo Anatémico Humano; Esqueleto Desarticulado Tamanho Natural de Um Adulto

Equipamentos de Uso Individual - EPIs

Quantidade Identificacdo
01 Avental de PVC forrado
01 Avental de Vinil
01 Avental em Malha de A¢o Inox 70 cm
01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e ao Calor
01 Botas de PVC Cano Longo Branca
01 Bota de PVC — Preta — Cano Longo — Palmilha e Bico de Ago — Super Protecdo
01 Jaqueta Térmica
01 Luva de silicone altaflex para alta temperatura
01 Luva Fio de Ago
01 Luva Malha de Aco
01 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) — Grafatex c/ Fios de Aramida
01 Luvas de Latex Verniz Silver Azul
01 Luvas de PVC Térmica para baixa temperatura Alaska
01 Sapatos de Seguranca de Elastico Branco

Softwares Especificos

Quantidade Identificacdo
06 Avanutri ou Diet Pro Software nutricional
06 Tecfood Software gerencial
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06 WHO - ANTHRO
06 Diet Pro Rotulagem
Mobiliario

Quantidade Identificacdo

04 Armario de aco com portas e chaves.

20 Cadeira fixa.

01 Mesa auxiliar para escritério.

06 Mesas para computadores.

01 Quadro branco

01 Suporte para TV

LABORATORIO DE INFORMATICA
E de uso compartilhado da unidade escolar e, como tal, devera ser utilizado para todos 0s cursos.

Descricédo da Pratica

Médulo |
BPSA — Boas Préticas em Servi¢os de Alimentac&o

e Elaboracdo de POPs e treinamentos sobre aplicabilidade do Manual de Boas Préticas e de
POPs.

DAH — DIAGNOSTICO DA ALIMENTAGAO HUMANA

e Desenvolvimento de infograficos sobre prebiéticos e probidticos.

TDI — TECNICA DIETETICA |

e Ficha técnica de preparacéo.

Mdodulo I
ENSP — EDUCAGAO NUTRICIONAL E SAUDE PUBLICA

e Planilhas: Avaliagado nutricional;
e Determinagdo do estado nutricional.

PA — PLANEJAMENTO ALIMENTAR
Célculo de cardapios.

TNGH | - TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR |

e Elaboracao de planilhas de registro para Avaliacdo nutricional
e Célculo de cardapios

PTCC - PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO E
DIETETICA

e Pesquisas de artigos cientificos;
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e Elaboracéo do pré-projeto de TCC

Moédulo 1

TARN — TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL
¢ Rotulagem alimentos.

GPOUA — GESTAO PROFISSIONAL E OPERACIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO
e Gerenciamento de compras, suprimentos, cardapios.

DTCC - DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRIGAO

E DIETETICA

e Elaboracao e finalizagdo do projeto de TCC.

Quantidade Softwares Especificos
21 Avanutri ou Diet Pro Software nutricional
21 Tecfood Software gerencial
21 WHO - ANTHRO
21 Diet Pro Rotulagem
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8.1. Bibliografia
Autor 1 Autor 1 Autor 2 Autor 2 Autor 3 Autor 3 Coordenador | Coordenador Titulo Subtitulo Edicéo Volume / Cidade Editora ISBN Ano
/SOBRENOME INOME /SOBRENOME /NOME /SOBRENOME INOME /SOBRENOME INOME Série
ABREU Edell SPINELLI Monica | piyro Ana Maria Gestdo de Unidades de | Um modo. de g Sao Metha 9788588888418 | 2023
Simioni de Gléria N. de Souza Alimentacédo e Nutricdo | fazer Paulo
André Maria . Fundame_ntos de Sio
ALCARDE . ARCE Aparecida Tecnologia dos 22 Manole 978-8520447147 2019
Ricardo . . Paulo
Bismara Alimentos
Cidadania trabalhista e
sustentabilidade
humana e
Rubia socioambiental nas Belo
ALVARENGA Zanotelli de relagdes de trabalho 1° Horizonte Dialética 978-6525258805 2022
ALVES Ana - Luiza | ge ANDAO Tania M. N i damentoSgy | oS 2 séo Manole 9788527726501 | 2021
G.L. Nutricdo e Dietética Paulo
978-8536504124
Etica e Cidadania | Guia Pratico e Sé&o ASIN:
BARSANO P.R Organizacional. Didatico 1 Paulo Erica BO7XKCXZDS 2015
Instituto Le . Pa .trad|<;éo a Sao
BLEU Gastronomia Brasileira | Cozinha de 1° Alaude 978-8578816377 2023
Cordon < Paulo
Fusao
Custos,
Roberto formacdo de .
BRAGA Magno Gestéo da Gastronomia pregosi 12 Sdo Senac 9788520439555 2021
Meira gerenmlamento Paulo
e planejamento
do lucro
Ada Magaly Como produzir textos Sé&o
BRASILEIRO Matias académicos e cientificos 12 Paulo Contexto 978-6555410051 2021
Espanhol fécil e passo a
Wendy passo: domine a
Sauerbronn gramética do dia a dia
de Campos para fluéncia em Rio de
Bregstein Barbara VALENTE (Tradutor) espanhol - Rapido! 12 Janeiro Alta Books 978-8550803623 2019
Gestdo de projetos -
Newton Paulo | Uma jornada
Mateus Zenkner empreendedora da Sao 978-8597010299
BREMER Carlos CARRASCO Gilberto GEROLAMO Cecilio CARPES (Autor) prética a teoria 1 Paulo Atlas ASIN: BO73DMV263 | 2017
Pré preparo e
. Raquel preparo de .
CAMARGO Erika BOTELHO Braz ZANDONADI QK Técnica Dietética Alimentos - 3 Riode | rheneu 9786555866766 | 2023
Barbosa ~ Puppin Janeiro
Assuncéo Manual de
Laborat6rio
TCC Trabalho de
conclusé&o de curso: uma
Silvia Abordagem Leve, Sao 978-8571440685
CASTRO Pereira de Divertida e Pratica 12 Paulo Saraiva Uni | ASIN: BO81TBKVD7 | 2019
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Na Educacéo
Presencial, A
Carolina Distancia e Séo
CAVALCANTI Costa Filatro Andrea Design Thinking Corporativa 1 1 Paulo Erica 9788547215781 2017
. Andlise e =
COSTA Andréa F. | GALISA, Ménica Calculos Nutricionais | Planejamento 2° Sdo Paya 9788557950047 | 2018
Guimardes | Santiago o Paulo
Dietético
Planejamento Rio de
COSTA Carla S.S. Préticas Dietéticas e  Avaliagao 3 Janeiro Rubio 9788530207750 2020
Nutricional
COSTA Paula E.G. Nutrigdoem Sadde 2 séo Atena 9786556545723 | 2022
Publica Paulo
COZZOLINO Sivia M. Biodisponibilidstigy de 72 Barueri Manole 9788520460788 | 2024
Franciscato Nutrientes
Plano de Negécios com Sao
DORNELAS José 0 Modelo Canvas 32 Paulo Atlas 978-6559774487 2023
Transformando
ideias em Sé&o
DORNELAS José Empreendedorismo negacios 7 Paulo Empreende 9788566103052 2018
FicuEireDo | Mare FIGUEIREDO | Manoela | TIMERMAN Fernanda Nulriggd 3 Barueri | Manole 9788520460160 | 2024
Alvarenga Comportamental
Renata
Ribeiro de Inglés Instrumental para Séo
FURTADO Andrade L. Leitura de Textos 12 Universitaria Paulo Senac ASIN: BO9Z75YMCV | 2022
pedro Maria Higiene e Vigilancia Sao
GERMANO Manuel GERMANO Isabel N . 7 Manole 9788520465165 2024
s Sanitaria de Alimentos Paulo
Leal Simdes
Metodologia do Sao
LAKATOS Eva Maria Trabalho Cientifico 92 Paulo Atlas 978-8597026535 2021
MAHAN L Kathleen | RAYMOND | Janice Krause - Alimentos, 150 Sdo | Guanabara | q7q goorisgra0 | 2022
Nutricéo e Dietoterapia Paulo Koogan
Dileta Séo 978-8597019452
MARTINS Silveira ZILBERKNOP | Lubia Scliar Portugués Instrumental 302 Paulo Atlas ASIN: BO7TN7HTTSK | 2019
Séo
MEDEIROS Jodo Bosco Portugués Instrumental 112 Paulo Atlas 978-6559770090 2021
Maria  de Caroline Luciana Dialogos e Praticas em Sdo
MENEZES Fatima MORGADO, Maria da | MALDONADO Azevedo Educacdo Alimentar e 1 paulo Rubio 2020
Garcia Costa Nutricional 9788584111046
Inglés Instrumental: Rio de
MUNHOZ Roséngela Estratégias de Leitura 12 Janeiro Heccus 978-8567281087 2023
NESPOLO cassia OLIVEIRA Femanda | o\ 7 a e Praticas em Tecnologia 12 Porto ArtMed 9788520449820 | 2020
Regina Arboite de Twardowski de Alimentos Alegre
S Alexandre Gestdo de Negdcios de Sé&o
NISHIO Erli Keiko ALVES X . ~ 1 Senac 9788539639205 2023
Martins alimentacéo Paulo
Djalma de Como  Elaborar um
Pinho Plano de Carreira para
Reboucas ser um  Profissional Séo 978-8597014969
OLIVEIRA de Bem-Sucedido 32 Paulo Atlas ASIN: BO7TBBVFRD5 | 2018
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Denise.

Nutricdo, Dietoterapia e

Séo

OLIVEIRA Lacia P.A. ALMEIDA SF Condi¢des Clinicas 3 paulo Roca 9788572415520 2022
o Especiais
Sénia Barueri -
PHILIPPI Nutrigdo e Gastronomia 1 Séo Manole 9788520450802 2018
Tucunduva
Paulo
Sonia o . Fun_damentos .
PHILIPPI Piramide dos Alimentos | Basicos da 4 Barueri Manole 9788520464564 2023
Tucunduva .
Nutricéo
ani . Barueri -
PHILIPPI Sonia Tabela de CO@EPNERQ 7 Sdo Manole 9788520454244 | 2023
Tucunduva Quimica de Alimentos
Paulo
Séo 978-8539631056
PIMENTEL Leonardo Word 2019 12 Informética Paulo Senac ASIN: B08J446LCT | 2019
PIMENTEL Roberta | cepREIRA | Vivian AS. Nutrigao e Dietoterapia 4 Riode | Guanabara | g ga5:7756501 | 2021
P.R.L. Janeiro Koogan
Provocacdes
Multimodalidade, Textos | Para a Sala de Séo Parabola
RIBEIRO Ana Elisa e Tecnologias: Aula 12 Paulo Editorial 978-6588519158 2020
RIBEIRO Andréa L. Nutriio Infantil Jreorias € 1 S8 | podagégica | 9786587742295 | 2020
Praticas Paulo
978-8539630691
Sao ASIN:
SABINO Roberto PowerPoint 2019 12 Informética Paulo Senac BO8HVWR4XG 2019
Séo
SABINO Roberto Excel 2019 12 Informética Paulo Senac 978-6555365962 2021
Gilberto
Carniatto Sé&o Clube dos
SANTOS dos Windows 11 Paulo Autores 978-6500552249 2023
SANTOS Amanda de Gastronomia Hospitalar 1 Sao ser 4603SER000250 | 2021
Jesus Paulo Educacional
SANTOS JuliaLs. Nutrigao Principios e 1 Sdo Ponto de 9786586410092 | 2021
Aplicagbes Paulo Vista
Gramética de Inglés Rio de 978-8550802770
SCHUMACHER | Cristina A. Para Brasileiros 22 Janeiro Alta Books ASIN: 8550802778 | 2018
Um Guia de
Rogério de Seguranca e Saude no | Principios Rio de Freitas
TELMO Lima SLAVUTZKI Luis Carlos Trabalho Essenciais 1 Janeiro Bastos 9786556754420 2024
Sandra
Luiza Lingua Espanhola Lapa/
TRAMUJAS Cuellar Instrumental 12 PR FAEL 978-8538755630 2022
Adolfo Séo Civilizagao
VAZQUEZ Sanchez Etica 39 Paulo Brasileira 978-8520010143 2018
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9. PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes que irdo atuar no Curso do TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, sera
feita por meio de Concurso Publico e/ou Processo Seletivo como determinam as normas proprias do
Ceeteps, obedecendo a seguinte ordem de prioridade, em conformidade com o Art. 52 da Deliberacdo
CEE n° 207/2022, Indica¢do CEE n° 215/2022 e Indicacdo CEE/213/2021:

Art. 52 - Sdo considerados habilitados para atuar na Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Médio os

profissionais relacionados, na seguinte ordem preferencial:

I Licenciados na &rea ou componente curricular do curso, em cursos de Licenciatura especifica ou
equivalente, e em cursos para Formacado Pedagdgica para graduados néo licenciados, consoante
legislacéo e normas vigentes a época;

Il. Graduados no componente curricular, portadores de certificado de especializacéo lato sensu, com,
no minimo, 120h de contelidos programaticos dedicados a formagéo pedagogica;

Il Graduados no componente curricular ou na area do curso.

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitacdo voltado a formacéo

continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério.
9.1. Titulagdes docentes por componente curricular

A tabela a seguir representa a indicagdo da formacgéo e qualificacdo para a funcdo docente. Para a
organizagdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos, a Unidade de Ensino devera consultar o

Catalogo de Requisitos de Titulag@o para Docéncia, disponivel no Site CRT (http://crt.cps.sp.gov.br/).

ADMINISTRACAO E SEGURANCA EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Economia Doméstica Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico com Formag&o
Engenharia de Alimentos Pedagobgica)
Nutrigdo Tecnologia em(de) Alimentos

BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Agronomia Engenharia Agrondmica

Biologia Engenharia Biotecnoldgica

Biologia (LP) Engenharia de Alimentos

Biomedicina Engenharia de Bioprocessos

Ciéncia(s) dos Alimentos Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia
Ciéncias Bioldgicas Nutricao

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) - Modalidade Médica Tecnologia em Agronomia

Ciéncias Biologicas (LP) Tecnologia em(de) Alimentos

Economia Doméstica

CONDUTA PROFISSIONAL E RELACOES DE TRABALHO

Administracéo Ciéncias Gerenciais e Orgamentérias

Administracdo - Habilitagdo em Administracdo de Empresas Ciéncias Gerenciais e Orgamentos Contabeis
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Administracéo - Habilitagdo em Administragdo de Neg6cios
Administracdo - Habilitagdo em Administracao Financeira

Administracdo - Habilitagdo em Administracdo Financeira e
Administracdo Mercadologica

Administracdo - Habilitagdo em Administracao Geral

Administracdo - Habilitagdo em Administracdo Geral e de
Empresas

Administracéo - Habilitagdo em Administracdo Mercadologica
Administracéo - Habilitagdo em Administragdo Publica
Administracéo - Habilitagdo em Financas

Administracdo - Habilitagdo em Finangas e Controladoria
Administracéo - Habilitagdo em Gestdo de Empresas
Administracéo - Habilitagdo em Gestédo de Negécios
Administragdo - Habilitagdo em Gestdo Empresarial

Administracéo -
Estratégica

Habilitagdo em Gestdo Empresarial e

Administragdo -
Negocios

Habilitacdo em Gestdo Empresarial e

Administracéo - Habilitagdo em Mercados Internacionais
Administracéo - Habilitagdo em Negdcios Internacionais
Administracéo - Habilitagdo em Recursos Humanos
Administracdo de Empresas

Administracéo de Empresas e Negécios

Administracéo de Negdcios

Administragao Geral

Administracéo Publica

Ciéncias e Humanidades

Ciéncias Econémicas

Ciéncias Econémicas (LP)

Ciéncias Econdmicas com Enfase em Comércio Internacional
Ciéncias Econdmicas e Administrativas

Ciéncias Gerenciais

Ciéncias Juridicas

Ciéncias Juridicas e Sociais

Ciéncias Politicas

Ciéncias Sociais

Ciéncias Sociais (LP)

Ciéncias Sociais com Habilitacdo em Filosofia
Ciéncias Sociais com Habilitagdo em Filosofia (LP)
Direito

Economia

Economia (LP)

Filosofia

Filosofia (LP)

Gestao de Politicas Publicas

Gestéo Publica

Historia

Histéria (LP)

Pedagogia

Pedagogia (LP)

Psicologia

Psicologia (LP)

Relagdes Internacionais

Relagdes Publicas

Sociologia

Sociologia (LP)

Sociologia e Politica

Sociologia e Politica (LP)

Tecnologia em Gestao de Recursos Humanos
Tecnologia em Gestao Empresarial

DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO E DIETETICA

Agronomia

Alimentos ("Ell" - Técnico com Formagédo Pedagégica)
Biologia

Biologia (LP)

Biomedicina

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) - Modalidade Médica
Ciéncias Biologicas (LP)

Ciéncias Farmacéuticas

Economia Doméstica

Engenharia Agricola

Engenharia Agrondmica

Engenharia Biotecnolégica

Engenharia Biotecnolégica e Bioprocessos
Engenharia de Alimentos
Engenharia de Bioprocessos
Engenharia de Produgdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioquimica

Medicina

Nutricao

Nutricdo e Dietética ("ElI"
Pedagobgica)

Técnico com Formacéo

Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em(de) Alimentos

DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA
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Alimentos ("Ell" - Técnico com Formagao Pedagégica) Farmécia - Alimentos

Biomedicina Nutrigao

Ciéncia(s) dos Alimentos Nutricdo e Dietética ("ElI" - Técnico com Formagéo
Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) - Modalidade Médica Pedagdgica)

Engenharia de Alimentos Tecnologia em(de) Alimentos

EDUCAGAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA

Nutrigao Nutricho e Dietética ("ElI" - Técnico com Formagéo
Pedagobgica)

ESTRUTURA E ROTINAS EM SERVIGOS DE ALIMENTAGCAO

Economia Doméstica Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico com Formacéo

Nutric&o Pedagobgica)

GESTAO DE SERVIGOS ESPECIAIS EM ALIMENTACAO E NUTRICAO

Alimentos ("Ell" - Técnico com Formagédo Pedagégica) Nutricdo
Ciéncia(s) dos Alimentos Nutricho e Dietética ("ElI"* - Técnico com Formagao
Economia Doméstica Pedagogica)

Engenharia de Alimentos Quimica de Alimentos

Gastronomia Tecnologia em Gastronomia

Gastronomia e Seguranca Alimentar Tecnologia em(de) Alimentos

GESTAO PROFISSIONAL E OPERACIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTAGCAO

Nutricdo

INGLES INSTRUMENTAL

Inglés (LP) Letras: Lingua Inglesa e Lingua Portuguesa (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa (LP) Licenciatura em Inglés (Equivalente a Licenciatura Plena)
Letras - Portugués e Inglés (LP) Licenciatura em Letras - Inglés

Letras - Portugués/Inglés (LP) Licenciatura em Letras - Inglés (Equivalente & Licenciatura

Letras - Tradutor Plena)

Licenciatura em Letras - Portugués e Inglés (Equivalente a

Letras - Tradutor e Intérprete ’ '
Licenciatura Plena)

Letras com Habilitagc@o de Tradutor (Inglés) ) )
L D Licenciatura em Portugués e Inglés
Letras com Habilitacdo em Inglés (LP) ) -
Secretariado - Habilitacao em Inglés

Letras com Habilitagdo em Inglés e Literaturas ) N
Correspondentes (LP) Secretariado Bilingue

Letras com Habilitagio em Inglés e Literaturas de Lingua | Secretariado Bilingue - Habilitagéo Portugués/ Inglés

Inglesa (LP) Secretariado Bilingue - Habilitagdo Portugués/ Inglés (LP)
Letras com Habilitagdo em Lingua e Literatura Inglesa (LP) Secretariado Executivo
Letras com Habilitagdo em Lingua Inglesa e Lingua | Secretariado Executivo Bilingue

Portuguesa (LP) Secretariado Executivo Bilingue - Habilitagdo Portugués/
Letras com Habilitacdo em Lingua Inglesa e Respectivas | Inglés

Literaturas (LP) Secretariado Executivo Bilingue - Habilitagdo Portugués/
Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Inglesa (LP) | Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Inglesa com | Secretariado Executivo com Habilitagdo em Inglés

as Respectivas Literaturas (LP) Secretariado Executivo com Habilitagio em Inglés (LP)
Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Lingua | gecretariado Executivo Trilingue
Estrangeira: Inglés (LP) . . e . A
N Secretariado Executivo Trilingue - Portugués / Inglés /
Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Lingua Espanhol
Inglesa (LP) . . o X
Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em Portugués e Inglés . ) . .
Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Inglés (LP) . - . .
Tecnologia em Automacao de Escritérios e Secretariado com

Enfase em Linguas
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Letras com Habilitagdo em Portugués e Literaturas de Lingua
Portuguesa e Lingua Inglesa e Literatura Inglesa (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués, Inglés e Espanhol (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués, Inglés e Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués, Inglés e Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Secretariado Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em Secretariado Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitagdo 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 Habilitagio em Tradutor e Intérprete:
Portugués/Inglés

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete:
Portugués/Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Tradutor/ Inglés

Letras Modernas - Portugués, Inglés e Respectivas Literaturas
(LP)

Letras Vernaculas e Inglés (LP)

Tecnologia em Automacdo de Escritérios e Secretariado/
Inglés

Tecnologia em Automacdo de Escritérios e Secretariado/
Inglés (LP)

Tecnologia em Automacdo em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Tecnologia em Formacéao de Secretariado/ Inglés
Tecnologia em Formacéao de Secretério/ Inglés

Tecnologia em Formacao de Secretério/ Inglés (LP)
Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue

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 Habilitagdo em Inglés

Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Inglés (LP)

LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Educagdo do Campo - Linguagens e Cédigos (LP)
Letras

Letras (LP)

Letras - Lingua e Literatura Portuguesa (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Habilitagdes de Lingua
Estrangeiras (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Literaturas de Lingua
Portuguesa (LP)

Letras - Neolatinas (LP)

Letras - Portugués e Inglés (LP)

Letras - Portugués/Inglés (LP)

Letras - Tradutor

Letras - Tradutor e Intérprete

Letras com Habilitacdo de Tradutor (Inglés)
Letras com Habilitagdo em Espanhol
Letras com Habilitagdo em Espanhol (LP)
Letras com Habilitagdo em Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Inglés e Literaturas de Lingua
Inglesa

Letras com Habilitacdo em Inglés e Literaturas de Lingua
Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Libras (Lingua para surdos) e
Lingua Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Secretéario Bilingue/ Espanhol (LP)
Letras com Habilitagdo em Secretario Bilingue/ Portugués

Letras com Habilitagdo em Secretario Bilingue/ Portugués
(LP)

Letras com Habilitacdo em Secretario Executivo
Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue

Letras com Habilitacdo em Secretario Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue/
Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue/
Portugués

Letras com Habilitagdo em Traducdo e Intérprete Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete da Lingua
Inglesa

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Espanhol

Letras com Habilitacdo em Tradutor e Intérprete/ Espanhol
(LP)

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Inglés
Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Inglés (LP)
Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Portugués

Letras com Habilitagdo 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)
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Letras com Habilitagdo em Lingua Inglesa e Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habilitacdo em Lingua Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Espanhola e
suas Literaturas

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Espanhola e
suas Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Inglesa com
as Respectivas Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Lingua
Estrangeira: Espanhol (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Lingua
Estrangeira: Francés (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Lingua
Estrangeira: Inglés (LP)
Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Linguistica

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Lingua Portuguesa e Lingua
Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Linguistica

Letras com Habilitagdo em Linguistica (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués

Letras com Habilitagdo em Portugués (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Aleméao
Letras com Habilitagdo em Portugués e Aleméo (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués e Coreano (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués e Espanhol (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués e Francés (LP)
Letras com Habilitacdo em Portugués e Inglés

Letras com Habilitagdo em Portugués e Inglés (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués e Italiano (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués e Japonés (LP)
Letras com Habilitagdo em Portugués e Latim (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Lingua Espanhola
Moderna com as Respectivas Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Literatura (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Literaturas da Lingua
Portuguesa com suas Respectivas Literaturas (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e Literaturas de Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Literaturas de Lingua
Portuguesa e Lingua Inglesa e Literatura Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués,
Respectivas Literaturas (LP)

Espanhol e

Letras com Habilitagdo em Portugués, Inglés e Espanhol (LP)
Letras com Habilitagcdo em Portugués, Inglés e Literaturas
(LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués, Inglés e Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em Secretariado
Letras com Habilitagdo em Secretariado Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em Tradutor/ Inglés

Letras Modernas -
Literaturas (LP)

Letras Vernaculas (LP)

Portugués, Inglés e Respectivas

Letras Vernaculas e Inglés (LP)

Letras: Lingua Espanhola e Lingua Portuguesa (LP)
Letras: Lingua Inglesa e Lingua Portuguesa (LP)
Licenciatura em Letras (Equivalente a Licenciatura Plena)

Licenciatura em Letras - Portugués e Inglés (Equivalente a
Licenciatura Plena)

Licenciatura em Lingua Portuguesa
Licenciatura Plena)

(Equivalente a

Licenciatura em Portugués e Inglés

Linguagem e Comunicacéo (LP)

Linguagens e Cédigos (LP)

Linguagens e Cadigos - Lingua Portuguesa (LP)

Linguagens e Cddigos com Habilitagdo em Lingua
Portuguesa (LP)

Linguistica

Secretariado

Secretariado - Habilitacdo em Inglés

Secretariado Bilingue

Secretariado Bilingue - Habilitagdo Portugués/ Inglés
Secretariado Bilingue - Habilitagdo Portugués/ Inglés (LP)
Secretariado com Habilitagdo em Secretariado Executivo
Bilingue

Secretariado Executivo

Secretariado Executivo Bilingue

Secretariado Executivo Bilingue - Habilitagdo Portugués/
Inglés

Secretariado Executivo Bilingue - Habilitagdo Portugués/
Inglés (LP)

Secretariado Executivo com Habilitagdo em Espanhol
Secretariado Executivo com Habilitacdo em Espanhol (LP)
Secretariado Executivo com Habilitacdo em Inglés
Secretariado Executivo com Habilitacdo em Inglés (LP)
Secretariado Executivo com Habilitagdo 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 Automagé&o de Escritérios e Secretariado

Tecnologia em Automacéo de Escritérios e Secretariado com
Enfase em Marketing

Tecnologia em Formacao de Secretéario
Tecnologia em Secretariado

Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue
Tecnologia em Secretariado Executivo Trilingue

Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Portugués
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Letras com Habilitagdo em Secretariado Executivo Bilingue/
Espanhol

Letras com Habilitagdo em Secretariado Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitagdo em Secretariado Trilingue/ Portugués
(LP)

Letras com Habilitagdo em Secretéario Bilingue
Letras com Habilitagdo em Secretéario Bilingue/ Espanhol

PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Nutricdo

Nutricdo e Dietética ("ElI"
Pedagogica)

Técnico com Formacéo

PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO D

E CURSO (TCC) EM NUTRICAO E DIETETICA

Agronomia

Alimentos ("Ell" - Técnico com Formagédo Pedagdgica)
Biologia

Biologia (LP)

Biomedicina

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias Biol6gicas (Biomédicas) - Modalidade Médica
Ciéncias Bioldgicas (LP)

Ciéncias Farmacéuticas

Economia Doméstica

Engenharia Agricola

Engenharia Agrondmica

Engenharia Biotecnolégica

Engenharia Biotecnol6gica e Bioprocessos
Engenharia de Alimentos
Engenharia de Bioprocessos
Engenharia de Produg&o Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farméacia

Farmécia - Alimentos

Farméacia Bioquimica Industrial
Farméacia e Bioguimica

Medicina

Nutricdo

Nutricho e Dietética ("ENI" Técnico com

Pedagogica)

Formagéo

Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

PROJETOS DE TECNOLOGIA DE INFORMACAO E COMUNICACAO

Administracdo - Enfase em Andlise de Sistemas
Administracéo - Habilitagdo em Analise de Sistemas
Administracédo de Sistemas de Informagéo

Andlise de Sistemas

Andlise de Sistemas Administrativos em Processamento de
Dados

Andlise de Sistemas Administrativos em Processos de Dados
Andlise de Sistemas de Informacéo
Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo - Habilitagcéo
em Analise de Sistemas e Tecnologias da Informacgéao
Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo - Habilitacdo
em Desenvolvimento de Sistemas

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo - Habilitacéo
em Gerenciamento de Sistemas e Tecnologias

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo - Habilitagcéo
em Telemética

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informagdo -
Licenciatura com habilitacdo em Sistemas e Tecnologia da
Informagé&o

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informacdo -
Licenciatura em Sistemas e Tecnologia da Informacao

Tecnologia em Desenvolvimento de Software - Enfase em
Software Livre

Tecnologia em Desenvolvimento de Software Multiplataforma
Tecnologia em Desenvolvimento de Software para Internet

Tecnologia em Desenvolvimento de Web Sites e Comércio
Eletrénico
Tecnologia em Desenvolvimento de Website

Tecnologia em Desenvolvimento Internet:

Desenvolvimento para Web

para

Tecnologia em Desenvolvimento para Web

Tecnologia em Desenvolvimento para Web e Comércio
Eletrbnico

Tecnologia em Desenvolvimento Web

Tecnologia em Desenvolvimento Web com Software Livre
das

Tecnologia em Gerenciamento

Informacgéo

Tecnologias da

Tecnologia em Gerenciamento de Redes
Tecnologia em Gerenciamento de Redes de Computadores

Tecnologia em Gestdo da Tecnologia da Informacdo em
Hardware e Redes de Computadores

Tecnologia em Gestéo da(de) Tecnologia da Informagéo
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Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informagéo - Tecnologia
em Desenvolvimento de Jogos Digitais

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informagéo - Tecnologia
em Projeto de Sistemas de Informagdes

Andlise de Sistemas e Tecnologia da Informagéo - Tecnologia
em Seguranca da Informagao

Anadlise de Sistemas Informativos em Processamento de
Dados

Andlise de Sistemas Informativos em Processos de Dados
Analise e Desenvolvimento de Sistemas
Bacharelado em Tecnologia da Informacao

Bacharelado em Tecnologia da Informagdo - Enfase em
Internet das Coisas

Ciéncia de Dados

Ciéncia(s) da(de) Computacéo

Computacao

Computagéo (LP)

Desenvolvimento de Sistemas

Desenvolvimento de Web Sites

Engenharia com Habilitacdo em Engenharia da Computacéo
Engenharia da(de) Computagao

Engenharia de Sistemas

Engenharia de Software

Informéatica

Informatica (LP)

Informética - Enfase em Banco de Dados

Informatica - Enfase em Redes de Computadores
Informatica - Sistemas de Informagéo

Processamento de Dados

Programacéo de Computadores

Programacéo de Sistemas

Sistemas de Informagao

Sistemas e Tecnologia da Informagéo

Sistemas e Tecnologia da Informacéo (LP)
Tecnologia da Informagao

Tecnologia da Informagéo (LP)

Tecnologia da(de) Informacao e Comunicagao
Tecnologia de Computacao

Tecnologia em Administragédo de Banco de Dados
Tecnologia em Administragdo de Redes

Tecnologia em Administracio de Redes de Computadores
Tecnologia em Administragdo de Redes de Informagao
Tecnologia em Administracdo de Redes para Internet
Tecnologia em Analise de Sistema(s) de Computacéo
Tecnologia em Analise de Sistema(s) de Informacéo
Tecnologia em Analise de Sistemas

Tecnologia em Analise de Sistemas e Linguagens de
Programacéo

Tecnologia em Analise de Sistemas e Tecnologia(s) da
Informacgéo

Tecnologia em Analise de Sistemas Web

Tecnologia em Gestao de Ambientes de Software Livre
Tecnologia em Gestdo de Ambientes Informatizados
Tecnologia em Gestao de Ambientes Web

Tecnologia em Gestéo de Redes de Computadores
Tecnologia em Gestao de Redes de Computadores e Internet
Tecnologia em Gestédo de Seguranca de Computadores
Tecnologia em Gestéo de Sistemas de Informagéo
Tecnologia em Gestéao de Sistemas Informatizados
Tecnologia em Gestéo de Software Livre: Linux

Tecnologia em Gestéo de Tecnologia de Desenvolvimento de
Web Sites

Tecnologia em Gestdo em Informatica

Tecnologia em Hardware e Redes de Computadores
Tecnologia em Informagao e Comunicagao

Tecnologia em Informatica

Tecnologia em Informatica - Banco de Dados
Tecnologia em Informética - Enfase em Banco de Dados

Tecnologia em Informética - Enfase em Banco de Dados e
Redes de Computadores

Tecnologia em Informética - Enfase em Desenvolvimento de

Sistemas Computacionais
Tecnologia em Informética - Enfase em Gest&o de Negdcios
Enfase em Redes de

Tecnologia em Informética -

Computadores

Tecnologia em Informatica - Enfase Industrial

Tecnologia em Informéatica - Gestédo Financeira

Modalidade (de) Gestédo

Tecnologia em Informética -

Financeira

Tecnologia em Informatica - Modalidade Gestéo da Producgéo
Industrial

Tecnologia em Informéatica - Modalidade Teleinformatica
Tecnologia em Informatica - Redes de Computadores
Tecnologia em Informatica - Sistemas de Informacao
Tecnologia em Informatica com Enfase em Banco de Dados

Tecnologia em Informéatica com Enfase em Banco de Dados e
Redes de Computadores

Tecnologia em Informatica com Enfase em Redes de

Computadores

Tecnologia em Informéatica e Aplicagcdes Web
Tecnologia em Informatica e Negdcios

Tecnologia em Informatica para (a) Gestao de Negdcios
Tecnologia em Informatica para Negdcios
Tecnologia em Inteligéncia Artificial

Tecnologia em Internet

Tecnologia em Internet Business

Tecnologia em Internet e Comércio Eletrénico
Tecnologia em Internet e Redes de Computadores
Tecnologia em Jogos Digitais

Tecnologia em Jogos Eletrénicos

Tecnologia em Processamento de Dados

Tecnologia em Processamento de Dados - Modalidade
Técnicas Digitais
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Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de Sistemas
Tecnologia em Anélise e Projeto de Sistemas

Tecnologia em Banco de Dados

Tecnologia em Big Data

Tecnologia em Ciéncia de Dados

Tecnologia em Cria¢@o e Desenvolvimento de Sistemas Web
Tecnologia em Criac@o e Desenvolvimento de Web Sites
Tecnologia em Criagdo e Gestdo de Ambientes e Internet
Tecnologia em Desenvolvimento Back-End

Tecnologia em Desenvolvimento de Aplicagdes para Internet
Tecnologia em Desenvolvimento de Aplicativos Web
Tecnologia em Desenvolvimento de Banco de Dados
Tecnologia em Desenvolvimento de Jogos de Entretenimento
Tecnologia em Desenvolvimento de Jogos Digitais
Tecnologia em Desenvolvimento de Jogos e Entretenimento
Digital

Tecnologia em Desenvolvimento de Jogos Eletrdnicos

Tecnologia em Desenvolvimento de Projetos de Rede de
Computadores

Tecnologia em Desenvolvimento de Sistemas

Tecnologia em Desenvolvimento de Sistemas de Informagéo
Tecnologia em Desenvolvimento de Sistemas de Software
Tecnologia em Desenvolvimento de Sistemas para Internet
Tecnologia em Desenvolvimento de Sistemas para Web
Tecnologia em Desenvolvimento de Software

Tecnologia em Desenvolvimento de Software - Enfase em
Gestao da Qualidade de Processos

Tecnologia em Processamento de Dados e Desenvolvimento
de Software

Tecnologia em Producgéo de Software

Tecnologia em Programacéao de Computadores
Tecnologia em Programacao e Desenvolvimento de Sistemas
Tecnologia em Programacao e Desenvolvimento de Software
Tecnologia em Projeto(s) de Sistemas de Informagdes
Tecnologia em Redes

Tecnologia em Redes Convergentes

Tecnologia em Redes de Computadores

Tecnologia em Redes Operacionais: Internet/ Intranet
Tecnologia em Seguranga da Informacéo

Tecnologia em Seguranca da Tecnologia da Informagéo
Tecnologia em Seguranca de Computadores
Tecnologia em Seguranca de Redes de Computadores
Tecnologia em Sistema de Software

Tecnologia em Sistema(s) de(da) Informacao
Tecnologia em Sistema(s) para Internet

Tecnologia em Software Livre

Tecnologia em Web

Tecnologia em Web Design

Tecnologia em Web Design e Comércio Eletronico
Tecnologia em Web Design e E-Commerce

Tecnologia em Web Design e Internet

Tecnologia em Web Site

TECNICA DIETETICA I E Il

Ciéncia(s) dos Alimentos
Economia Doméstica
Engenharia de Alimentos
Gastronomia

Nutrigao

Nutricdo e Dietética ("ElI"
Pedagogica)

Técnico com Formagédo

Quimica de Alimentos
Tecnologia em Gastronomia
Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUT

RICIONAL

Agronomia

Alimentos (“Ell" - Técnico com Formagao Pedagogica)
Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

Economia Doméstica

Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia Quimica

Gastronomia
Gastronomia e Seguranca Alimentar
Nutricdo

Nutricho e Dietética ("El" -
Pedagobgica)

Técnico com Formacéo

Quimica de Alimentos
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR I e Il

Nutrigao
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Estrutura Pedagdgica na Unidade de Ensino

e Diretor de Escola Técnica;

e Diretor de Servico — Area Administrativa;

e Diretor de Servigo — Area Académica;

e Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenagédo Pedagdgica;

e Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientacdo Educacional,
e Coordenador de Curso;

e Auxiliar de Docente;

e Docentes.
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10. CERTIFICADOS E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM NUTRICAO E

DIETETICA, satisfeitas as exigéncias relativas:

e ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacao;

e aapresentacdo do certificado de conclusdo do Ensino Médio ou equivalente.

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

Ao completar os 3 médulos, com aproveitamento em todos 0os componentes curriculares, o aluno recebera
o Diploma de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, pertinente ao Eixo Tecnolégico de Ambiente e
Saude.

O diploma e o(s) certificado(s) terdo validade nacional quando registrados na SED — Secretaria de
Escrituracdo Digital do Governo do Estado de S&o Paulo e no SISTEC/MEC - Sistema Nacional de
Informacgdes da Educacéo Profissional e Tecnoldgica, obedecendo a legislagéo vigente; a Lei Federal n°
12.605, de 3 de abril de 2012, determina as instituicdes de ensino publicas e privadas a empregarem a

flexdo de género para nomear profissédo ou grau nos diplomas/certificados expedidos.
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11. PRAZO MAXIMO PARA INTEGRALIZACAO

O prazo maximo para integralizacdo do curso sera de 6 (seis) semestres. Neste tempo, 0 aluno devera
ter concluido todos os componentes curriculares, com menc¢éo suficiente para promocédo e frequéncia

minima exigida no Capitulo 7 deste Plano de Curso.

Além disso, quando previsto na Organizagdo Curricular, o aluno devera ter realizado o Trabalho de
Conclusédo de Curso (TCC) e/ou Estagio Supervisionado, bem como demais instrumentos ou produtos,

nos termos dos respectivos itens deste Plano de Curso.
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12. PARECER TECNICO

Fundamentacao Legal: Deliberacdo CEE 207/2022 e Indicacdo CEE 215/2022

Processo SEI n.1 ‘ ‘ ‘N."deCadastro(MEC/ClE)‘ ‘

1. Identificag&o da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educac¢éo Tecnoldgica Paula Souza - CEETEPS

1.2. CNPJ

62823257/0001-09

1.3. Logradouro

Rua dos Andradas

NuUmero 140 Complemento
CEP 01208-000 Bairro | Santa Ifigénia
Municipio Sao Paulo - SP

Endereco Eletrénico

Website http://www.cps.sp.gov.br/

1.4. Autorizacao do curso

Org&o Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacao legal | Supervisdo delegada: Resolugdo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Divanil Antunes Urbano

e-mail divanil.urbano@cps.sp.gov.br

Telefone do diretor(a) (11) 3324.3969

1.6. Dependéncia Administrativa

Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacgé&o/Constituicao Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ 62823257/0001-09

Razao Social Centro Estadual de Educac&o Tecnoldgica Paula Souza
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Natureza Juridica Autarquia estadual

Representante Legal Clovis Dias

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)

Diurno / Noturno

2.6. Denominagédo do curso

Habilitac&@o Profissional de Técnico em Nutrigdo 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. Andlise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

A justificativa e objetivos estdo de acordo com os dados mais recentes sobre a area e atendem a
Indicacdo CEE 215/2022.

3.2. Requisitos de Acesso

Os requisitos de acesso sao adequados aos critérios da instituicdo educacional.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

. . CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
Nutri¢cdo e Dietética

Pagina n® 109




Cetec [ ' SAO PAULO
Unidade do Ensino El?’u ~ ) ’C):;SI:%OU“ GOVERNO DO ESTADO

Médio e Técnico SAO PAULO SAO TODOS

Grupo de Formulagéo e de Anélises Curriculares

O perfil de concluséo proposto para a Habilitagéo Profissional de Técnico em Nutricéo e Dietética esta
de acordo com a natureza de formacao da area. As competéncias e atribuicdes desse profissional estdo
adequadas ao mercado de trabalho.

A descricao das areas de atuacdo também esta pertinente, conforme segue:

Perfil profissional de Concluséo

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta os procedimentos
culinérios, as atividades higiénico-sanitarias, as atividades de controle de qualidade e de seguranca no
trabalho em todo o processo de producdo de refeicbes e alimentos. Coordena a execucdo de
porcionamento, transporte e distribuicdo de refei¢cbes. Estrutura, ministra cursos e gerencia servigos de
atendimento ao consumidor de industrias de alimentos. Define padrdes de procedimentos, contribui na
elaboracdo Manual de Boas Préaticas em Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) e auxilia na
implantacdo de sistemas de qualidade. Participa de programas de educacdo alimentar. Realiza a
pesagem de pacientes e aplica outras técnicas de mensuracdo de dados corporais para subsidiar a

avaliacdo nutricional. Avalia as dietas de rotina com a prescricdo dietética indicada pelo nutricionista.

Areas de Atuacao/ Mercado de Trabalho
e Hotéis; Restaurantes industriais e comerciais (padaria, churrascaria, rotisserie, confeitarias, entre
outros); Hospitais; Clinicas; Indlstria de alimentos; Instituicdes de Longa Permanéncia (ILP);

Escolas; Creches; Supermercados; Unidades Bésicas de Saude.

3.4. Organizagéo Curricular

A organizacao curricular esta adequada as funcdes produtivas pertinentes a formacgéo de Técnico em

Nutricdo e Dietética, 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 obrigatério para os alunos, em conformidade com as legislacdes vigentes
sobre o tema.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores sdo adequados aos

critérios da instituicdo e, também, as disposi¢cdes da legislacdo educacional.

3.6. Critérios de Avaliacédo

Os critérios de avaliagdo sao adequados aos critérios da instituicdo e, também, as disposicdes da

legislacdo educacional.

3.7. Instalacfes e Equipamentos

As instalacGes 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
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Os docentes séo contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de curso indica
os requisitos de formacéo e qualificacdo, que atendem ao artigo 52 da Deliberacdo CEE 207/2022 e
Indicacdes CEE 215/2022 e CEE 213/2021.

3.9. Certificado(s) e Diploma

O curso prevé certificacdo intermediaria, com o que estamos de acordo.

4, Parecer do Especialista

Eu, Gabriela Wojakevicz Barbosa de Oliveira, sou favoravel a implantacdo do curso de Técnico em
Nutricdo e Dietética na rede de escolas do Centro Paula Souza, uma vez que a instituicao apresenta as
condicdes adequadas e a proposta de organizacao curricular esta em conformidade com as atuais
especificacdes do mercado de trabalho.

5. Qualificacéo do Especialista

5.1. Nome

Gabriela Wojakevicz Barbosa de Oliveira

RG 24.423.917-4 CPF 249.486.968-46

Registro no Conselho Profissional da Categoria CRN3 10432

5.2. Formacdo Académica

Nutricdo pela Universidade do Grande ABC (2000)
Po6s-graduada em Formacédo de Docentes para o Ensino Superior — UNINOVE — abril/09
Gestdo de Negoécios em Hotelaria — FAAP- abril/2001

5.3. Experiéncia Profissional

Seguranca Alimentar, elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacéo,
treinamento e selecdo de equipes, atendimento a clientes, administracdo de restaurantes (controle
operacional, controle de custos, compra de insumos e elaborracéo de card4pios), alimentacdo escolar,
atendimento nutricional, amplo conhecimento do sistema Tecfood.

Diretora Técnica da Empresa Solucao Consultoria em Alimentos (CNPJ: 26.802.814/0001-33).

Docente da Etec Julio de Mesquita.

h GAERIELA WOUAHENICZ EARBOSA DE OLMEIRA
g | Drartac QT4 3135 10 0020700 0

verifigue em BeLps el d 1 po e

Gabriela Wojakevicz Barbosa de Oliveira
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13. APENDICES
Portaria de Designacéo, de 00-00-0000

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula Souza
designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Guilherme Torres Pavani, R.G. 34.874.318-X e
Robson Fernando Gomes da Silva, R.G. 32.017.728-2, para procederem a andlise e emitirem aprovagao
do Plano de Curso da Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, incluindo a
Qualificacéo 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 — Ceeteps.

Sao Paulo, 00 de més de 0000.

DIVANIL ANTUNES URBANO

Coordenador do Ensino Médio e Técnico
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Aprovacao do Plano de Curso

A Supervisdo Educacional, supervisdao delegada pela Resolucdo SE n° 78, de 07/11/2008, com
fundamento no item 14.5 da Indicacdo CEE 08/2000, aprova o Plano de Curso do Eixo Tecnolégico de
Ambiente e Saude, referente & Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,
incluindo as Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM
SERVICOS DE ALIMENTACAO, a ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educag&o
Tecnolégica Paula Souza, a partir de 00-00-0000.

Sao Paulo, 00 de més de 0000.

Amneris Ribeiro Caciatori Guilherme Torres Pavani Robson Ferrls:iilr:/io Gomes da
R.G. 29.346.971-4 R.G. 34.874.318-X R.G. 32.017.728-2
Gestora de Supervisao Gestor de Supervisao Gestor de Legislagéo e
Educacional Educacional Informacé&o
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Portaria Normativa n® 0000, de 00-00-0000

Sao Paulo, xx de xxx de xxxx.

DIVANIL ANTUNES URBANO

Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de xx-xx-xxxx, Poder Executivo, secdo X, pagina xx.
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Matriz Curricular — Curso Presencial

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA Plano de Curso 1138

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 Indicagio CEE 215/2022.

MODULO | MODULO Il MODULO Il

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 Saude Publica 00 100 100 X N - 00 100 100
Alimentagdo e Nutrigdo

1.2 - Técnica Dietética | 00 | 100 | 100 | I.2- Planejamento Alimentar 00 | 100 | 100 | 'M-2- TerapiaNutricional e Gastronomia 00 | 100 | 100
Hospitalar Il

1.3 - Boas Préticas em Servicos de Alimentacio 00 100 100 11.3 — Estrutura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 111.3 = Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem 60 00 60

Alimentagdo Nutricional

1.4 — Administracdo e Seguranga em Servigcos de 111.4 — Gestdo Profissional e Operacional em

Alimentacio 100 00 100 1.4 — Técnica Dietética Il 00 100 100 Unidades de Alimentacio 00 100 100
. . 11.5 — Terapia Nutricional e Gastronomia .

1.5 = Linguagem, Trabalho e Tecnologia 60 00 60 Hospitalar | 60 00 60 1115 = Inglés Instrumental 40 00 40

1.6 - Prf)Jetcjs de Tecnologia de Informagdo e 00 40 20 11.6 — Planejamento do 'I.'rzilbalho. de: (.Zonclusao 40 00 40 111.6 — Conduta Profissional e RelagGes de 40 00 420

Comunicagdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e Dietética Trabalho
111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 60 60
Dietética

TOTAL 160 340 500 TOTAL 100 400 500 | TOTAL 140 360 500

. MODULOS | +11 MODULOS | + 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 400 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 1100 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 1138
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Observagao

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.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5) Plano de Curso 1138

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.

MODULO | MODULO I MODULO Il

Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Prética Total Teoria Prética Total Teoria Prética Total

111.1 — Gestdo de Servigos Especiais em

. ~ . o 1 1
Alimentagdo e Nutrigdo 00 00 00

1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 00 100 100 11.1 = Educagdo Nutricional em Satde Publica 00 100 100

111.2 = Terapia Nutricional e Gastronomia

Hospitalar Il 00 100 100

1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 11.2 - Planejamento Alimentar 00 100 100

11.3 — Estrutura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 111.3 = Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem

Alimentagdo Nutricional 50 00 50

1.3 — Boas Praticas em Servigos de Alimentagdo 00 100 100

1.4 — Administragdo e Seguranga em Servigos de 100 00 100 1.4 — Técnica Dietética Ii 00 100 100 111.4 — Gestdo Profissional e Operacional em

Alimentacgo Unidades de Alimentagio 00 100 100

11.5 — Terapia Nutricional e Gastronomia

> 50 00 50 111.5 - Inglés Instrumental 50 00 50
Hospitalar |

1.5 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50

1.6 — Projetos de Tecnologia de Informacdo e 11.6 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 111.6 — Conduta Profissional e RelagGes de

Comunicagdo 00 >0 A de Curso (TCC) em Nutrigdo e Dietética >0 00 >0 Trabalho >0 00 30
111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 50 50
Dietética

TOTAL 150 350 500 TOTAL 100 400 500 | TOTAL 150 350 500

. MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 11l
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 400 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 1100 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.

Observagao 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.
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MATRIZ CURRICULAR — CURSO PRESENCIAL COM ATE 20% DA CARGA HORARIA EM ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS (ANP)

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnoldgico AMBIENTE E SAUDE Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA Plano de Curso 1138

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resoluc¢io SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagio
CEE 207/2022 e Indicagdo CEE 215/2022.

MODULO | MODULO Il MODULO Il

Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica ANP Total Teoria Pratica ANP Total Teoria Pratica ANP Total

1.1 - Diagnéstico da Alimentagdo 00 100 00 100 1.1 — Educagdo Nutricional em Sadde 00 100 00 100 111.1 — Gestdo de Servigos Especiais em

Humana Publica Alimentagdo e Nutri¢do 00 100 00 100

111.2 = Terapia Nutricional e

1.2 — Técnica Dietética | 00 100 00 100 11.2 = Planejamento Alimentar 00 100 00 100 . .
Gastronomia Hospitalar Il

00 100 00 100

1.3 — Boas Praticas em Servigos de 00 100 00 100 1.3 — Estrutura e Rotinas em Servicos de 00 100 00 100 111.3 — Tecnologia dos Alimentos e

Alimentaggo Alimentagdo Rotulagem Nutricional 40 00 00 60

1.4 — Administracdo e Seguranga em 100 00 00 100 114 — Técnica Dietética Ii 00 100 00 100 111.4 — Gestdo Profissional e Operacional

Servigos de Alimentagdo em Unidades de Alimentagdo 00 100 00 100

11.5 — Terapia Nutricional e Gastronomia

1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 00 00 60 60 Hospitalar |

00 00 60 60 111.5 = Inglés Instrumental 00 00 40 40

11.6 — Planejamento do Trabalho de

1.6 - Projetos de Tecnologia de 00 | 00 | 40 | 40 | Conclusio de Curso(TCC)em Nutricioe | 00 | 00 | 40 | 40

Informagdo e Comunicagdo

111.6 — Conduta Profissional e RelagGes

de Trabalho 00 00 60 40

Dietética

111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutri¢do e 00 60 00 60
Dietética

TOTAL 100 300 100 500 TOTAL 00 400 100 500 TOTAL 40 360 100 500

i MODULOS | + 11 MODULOS I + 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 140 horas-aula Total de Atividades Ndo Presenciais 300 horas-aula
Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado

Total de Carga Hordria Pratica 1060 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
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Observacées

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 hordria descrita como ANP (Atividades N&o Presenciais) estd prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.
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Eixo Tecnoldgico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitaco Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5)

Plano de Curso

1138

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.

MODULO | MODULO II MODULO NI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica ANP Total Teoria Prética ANP Total Teoria Pratica ANP Total
1.1 - Diagnéstico da Alimentagdo 00 100 00 100 II.'1—.Educagao Nutricional em Saude 00 100 00 100 III..1—Gest~ao de Sel.'vigos Especiais em 00 100 00 100
Humana Publica Alimentagdo e Nutrigdo
1.2 - Técnica Dietética | 00 | 100 | 00 | 100 | .2 Planejamento Alimentar 00 | 100 | 0o | 100 | MW-2-TerapiaNutricionale 00 | 100 | 00 | 100
Gastronomia Hospitalar Il
I'?T —Boas E’ratlcas em Servigos de 00 100 00 100 II.? - Estru~tura e Rotinas em Servigos de 00 100 00 100 1.3 - Tecnologlfa ‘dos Alimentos e 50 00 00 50
Alimentagdo Alimentagdo Rotulagem Nutricional
1.4 - Administragdo e Seguranca em 100 | 00 | 00 | 100 | 1.4-Técnica Dietética Il 00 | 100 | o0 | 100 | "4~ GestdoProfissionale Operacional | o) | 15y | 9 | 100
Servigos de Alimentagdo em Unidades de Alimentagdo
. . 11.5 — Terapia Nutricional e Gastronomia N
1.5 = Linguagem, Trabalho e Tecnologia 00 00 50 50 Hospitalar | 00 00 50 50 111.5 = Inglés Instrumental 00 00 50 50
. . 11.6 — Planejamento do Trabalho de . ~
1.6—-P T | ~ - 1.6 - Profi | e Rel
6 - Projetos de Tecnologia de 00 | 00 | 50 | 50 | Conclusiode Curso(TCC)em Nutrigioe | 00 | 00 | 50 | 50 6 - Conduta Profissional e Relacbes 0 | oo | 50 | 50
Informagdo e Comunicagdo - de Trabalho
Dietética
111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 50 00 50
Dietética
TOTAL 100 300 100 500 TOTAL 00 400 100 500 TOTAL 50 350 100 500
MODULOS | + 11 MODULOS I +11 + 111

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

Total da Carga Horaria Tedrica

150 horas-aula

Total de Atividades Ndo Presenciais

300 horas-aula

Total de Carga Horaria Pratica

1050 horas-aula

Trabalho de Conclusdo de Curso

120 horas

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado

Observagoes

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 horaria descrita como ANP (Atividades Ndo Presenciais) esta prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Nutri¢éo e Dietética
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