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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

Mesmo dentro de um contexto de turbuléncias econémicas, politicas e sociais, o Brasil
mudou substancialmente nos ultimos cinquenta anos, seja por conta de fatores externos,
derivados de um mundo globalizado, ou pelo préprio desenvolvimento do pais.

Observa-se que os termos de ocupacéo territorial foram invertidos, ja que em meados de
1950 a populagdo era substancialmente rural (66%) e atualmente cerca de 80% da
populacao reside nos grandes centros urbanos.

Devido a globalizagdo e ao aumento do numero de mulheres que trabalham fora de casa,
observa-se um maior consumo de produtos industrializados e de refeices realizadas fora
do lar.

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

A POF (Pesquisa de Orcamento Familiar) 2002-2003 levantou que o pais tinha cerca de
38,6 milhdes de pessoas com peso acima do recomendado, o equivalente a 40,6% de sua
populacao adulta. Deste total, 10,5 milh6es eram obesos. Na POF 2008-2009, 0 excesso
de peso em homens adultos saltou para 50,1% e ultrapassou, em 2008-2009, o das
mulheres, que foi para 48%.

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

Torna-se imprescindivel que profissionais da area da Saude divulguem informacdes que
promovam a melhoria da qualidade de vida e garantam a seguranca alimentar nas
Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPR), portanto o campo de trabalho do profissional de
nutricdo se amplia, ganhando projecéo, em funcdo da exigéncia que caracteriza o0 mercado.

Os principais requisitos apontados pelas empresas para a contratacado de pessoal dizem
respeito a solida base de conhecimentos, a flexibilidade para atuar em situacdes adversas,
a capacidade de o profissional agir e adaptar-se para acompanhar as mudancas do mundo
moderno. O profissional da satde, ou seja, 0 TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,
deverda deter a qualificacdo profissional, tanto na dimenséo técnica especializada quanto na
dimensao ético-politica e de relacdes interpessoais.

Para formacgéo de profissionais com esse perfil, tendo em vista as exigéncias e a
diversidade do mercado de trabalho, o Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula
Souza, instituicdo voltada para a Educacao Profissional no Estado de Sao Paulo propde a
habilitagio de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (Referéncias Bibliograficas
www.afh.bio/digest3.asp).

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

e Ministério da Educacao. Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. Eixo Tecnoldgico:
Ambiente e Saude.

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

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

1.2. Objetivos

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

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

e interpretar e aplicar a legislacao referente aos direitos do consumidor/ usuério;

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

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

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

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

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

1.3. Organizacéo do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacao profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislagbes pertinentes, levou o Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula
Souza, sob a coordenacéo do Prof. Almério Melquiades de Araujo, Coordenador de Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratorio de Curriculo” com a finalidade de atualizar os
Planos de Curso das HabilitacGes Profissionais oferecidas por esta instituicao.

No Laboratério de Curriculo foram reunidos profissionais da area, docentes, especialistas,
supervisdo educacional para estudo do material produzido pela CBO - Classificacdo
Brasileira de OcupacBes — e para analise das necessidades do proprio mercado de
trabalho, assim como o Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos. Uma sequéncia de
encontros de trabalho previamente planejados possibilitou uma reflexdo maior e produziu a
construgdo de um curriculo mais afinado com esse mercado.

O Laboratorio de Curriculo possibilitou, também, a construcdo de uma metodologia
adequada para o desenvolvimento dos processos de ensino aprendizagem e sistema de
avaliacao que pretendem garantir a construcao das competéncias propostas nos Planos de
Curso.

Fontes de Consulta
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BRASIL | Ministério da Educacdo. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC: 2008. Eixo Tecnologico: “Ambiente e Saude” (site:
http://www.mec.gov.br/)

BRASIL | Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes — CBO 2002 — Sintese das ocupagfes profissionais (site:
http://www.mtecbo.gov.br/)

Titulos

2237-10 — Nutricionista
2237-05 — Auxiliar de Nutricao e Dietética
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

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

estejam matriculados na segunda série do Ensino Médio ou equivalente.

O processo classificatério sera divulgado por edital publicado na Imprensa Oficial, com
indicacdo dos requisitos, condi¢cdes e sistematica do processo e numero de vagas

oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para a primeira série do

Ensino Médio, nas quatro areas do conhecimento:
e Linguagem,;
e Ciéncias da Natureza;
e Ciéncias Humanas;
e Matematica.

Por razbes de ordem didatica e/ ou administrativa que justifiguem, poderdo ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por

ocasiao de suas inscrigdes.

O acesso aos demais modulos ocorrerd por avaliacdo de competéncias adquiridas no
trabalho, por aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificacéo.
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CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

MODULO lIl — Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

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

MERCADO DE TRABALHO

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

Ao concluir os MODULOS |, Il e lIl, o TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA devera ter
construido as seguintes competéncias gerais que seguem.

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

e Desenvolver textos técnicos aplicados a area de Nutricdo e Dietética de acordo com
normas e convencdes especificas.

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

e Definir procedimentos linguisticos que levem a qualidade nas atividades relacionadas
com o publico consumidor.

e Analisar as normas de Vigilancia Sanitaria para garantir a seguranca alimentar.
e Avaliar os procedimentos higiénico-sanitarios em UANSs.
e Selecionar os métodos de prevencado de doencas de origem alimentar em UANS.

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

bY

e Selecionar procedimentos béasicos de higienizacdo visando a biosseguranca dos
manipuladores, a qualidade e a sanidade dos alimentos.

e Sistematizar o processo de producéo de refeicdes garantindo o consumo de alimentos
em quantidade e qualidade adequadas.

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

e Compreender os fundamentos da administragdo, as técnicas de gerenciamento e
principios de recursos humanos.

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

CNPJ: 62823257/0001-09 203
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Classificar os tipos de servigos de alimentacéo.

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

Avaliar o estado nutricional do individuo ou da coletividade através dos indicadores
antropometricos.

Projetar e executar um programa de orientacéo alimentar.

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

Avaliar as condic¢des higiénico-sanitarias de UANSs.

Realizar o controle microbiolégico de superficies.

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

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

Planejar cardapios conforme as disponibilidades locais de alimentos e habitos.
Selecionar o sistema administrativo de um servico de alimentacéo.

Interpretar a legislacdo pertinente a estrutura fisica, edificacdo e instalagcbes de um
servico de alimentacéao.

Estabelecer as caracteristicas da estrutura fisica das éareas e dimensionar 0s
equipamentos dos setores em servicos de alimentacdo obedecendo a legislacao
vigente.

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

Selecionar procedimentos béasicos de higienizacdo visando a biosseguranca dos
manipuladores, a qualidade e a sanidade dos alimentos.

Sistematizar o processo de producado de refeicdes garantindo o consumo de alimentos
em quantidade e qualidade adequadas.

Analisar dados e informacdes obtidas de pesquisas empiricas e bibliogréficas.

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

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

¢

* & o o

Informar-se, comunicar-se e representar ideias utilizando textos e tecnologias de
diferentes naturezas.

Observar criticamente e questionar processos naturais, socioculturais e tecnoldgicos.
Ter nogdo basica de como se desenvolvem as sociedades e as relacdes sociais.
Identificar necessidades nutricionais de populacdes sadias.

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

Identificar as doencgas transmitidas por alimentos e sua prevencao.

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Paginan®9



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

¢ Efetuar o planejamento, organizagcdo e supervisionar servicos de alimentacédo e
nutricao.

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

¢ Aplicar as Boas Praticas de Manipulacéo e Fabricacdo de Alimentos, de acordo com a
legislacéo sanitéria vigente.

¢ Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.

¢ Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre Boas Préticas de
Manipulag&o e procedimentos operacionais.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL AS COLETIVIDADES (SADIOS)
» Planejar e acompanhar as orientagdes nutricionais dos diferentes planos dietéticos.
» Desenvolver e aplicar campanhas educativas.

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

» Reavaliar o planejamento.

» Prestar consultoria e assessoria em estabelecimentos comerciais produtores de
alimentos.

C - ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTAC;AO E NUTRIQAO (UAN) E UNIDADES

DE NUTRICAO E DIETETICA (UND)

» Definir procedimentos para selecdo e compra.

» Selecionar fornecedores.

» Executar procedimentos técnico-administrativos (emitir relatérios técnicos de
desempenho, planejar e controlar o desempenho financeiro).

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

E — EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO

» Definir procedimentos para solucionar problemas de exercicio profissional.
» Organizar a aplicacdo dos procedimentos éticos na profissao.

» Ministrar palestras técnicas.

» Aplicar treinamentos em UNDs.

F — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS
» Demonstrar lideranca.

» Participar de entidades de classe.

» Especializar-se.

» Adotar postura ética.

» Promover a biosseguranca.

G — COMUNICAR-SE

» Fornecer informagdes sobre nutricdo e alimentacéo a midia.

» Liderar equipe de trabalho.

» Transmitir instru¢des a equipe.

» Relacionar-se com superiores, clientes, patrocinadores e fornecedores.
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PERFIS PROFISSIONAIS DAS QUALIFICACOES
MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

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

Observar criticamente e questionar processos naturais, socioculturais e tecnolégicos.
Ter nocédo basica de como se desenvolvem as sociedades e as relacfes sociais.

Identificar necessidades nutricionais de populacdes sadias.

* & o o

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

+ Identificar as doencas transmitidas por alimentos e sua prevencao.

AREA DE ATIVIDADES

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

» Contribuir com a promocao da saude auxiliando na orientacdo nutricional.

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

» Relacionar nutrientes e fontes alimentares.

B - PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO, ADMINISTRAR

UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES DE NUTRICAO E

DIETETICA (UND)

» Conhecer as normas de ergonomia.

» Interpretar as normas regulamentadoras e fatores de risco para a salude e seguranca no
trabalho.

C — ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRIC}AO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA (UND) EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO
Calcular indices de aproveitamento dos alimentos e preparacoes.

Elaborar receituéario padrao.

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

Identificar e reconhecer a importancia da utilizacédo de EPIs.

Transmitir instrucdes a equipe.

Identificar a importancia e utilizar as normas de ergonomia.

Degustar as preparacfes para analise sensorial.

VVVY VVY

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

Reconhecer os micro-organismos patogénicos causadores de toxinfec¢cdes alimentares
mais comuns.

Controlar higiene de pessoal, equipamentos, utensilios, alimentos e ambiente.
Controlar a saude ocupacional dos funcionarios.

Realizar o controle de qualidade no processo produtivo: controle de temperatura e coleta
de amostras.

Orientar e aplicar os métodos preventivos de DTAS (Doencas Transmitidas por
Alimentos).

YV VYVV 'V
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E — EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO

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

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

» Colaborar com a empresa em programas de desenvolvimento social.

» Preservar a imagem da organizacao.

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

F — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS COMUNICAR-SE

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

» Analisar direitos humanos, direitos dos povos, direitos internacionais.

» Trabalhar em equipe.

» Buscar solucoes.

» Desenvolver visao critica.

G — COMUNICAR-SE

Preparar material educativo.

Registrar informacdes.

Redigir relatorios.

Ministrar treinamentos de higiene e seguranca no trabalho.

VV VY

MODULO Il = Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

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

ATRIBUICC)ES/ RESPONSABILIDADES
¢ Planejar, organizar e supervisionar servi¢cos de alimentacao e nutricao.

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

¢ Aplicar as Boas Praticas de Manipulacéo e Fabricacdo de Alimentos, de acordo com a
legislacdo sanitaria vigente.

¢ Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.

¢ Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre Boas Praticas de
Manipulag&o e procedimentos operacionais.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL A COLETIVIDADES SADIAS

» Realizar inquérito alimentar.

» Calcular gasto energético.

» Identificar necessidades nutricionais da populacéo sadia nas diferentes fases da vida.
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» Estabelecer plano de cuidados nutricionais.

» Conferir adeséo a orientacao dietético-nutricional.

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

B — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

> Interpretar a legislacao e identificar as caracteristicas pertinentes a estrutura fisica, edificacéo e
instalacBes de um servico de alimentacéo.

» Elaborar manuais técnico-administrativos.

» Analisar fluxogramas operacionais e propor alternativas para a racionalizacdo do servico.

» Definir a estrutura do cardapio de acordo com as normas do PAT (Programa de Alimentacéo do
Trabalhador).

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

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

Planejar cardapios em UAN.

Calcular calorias das preparacoes.

Selecionar géneros pereciveis, ndo pereciveis, equipamentos e utensilios.

Supervisionar recepc¢ao de géneros e controlar sua qualidade.

Treinar e capacitar os manipuladores de alimentos a aplicar os POPS (Procedimentos
Operacionais Padrdo) e MBP (Manual de Boas Praticas).

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

Definir rotinas operacionais.

A\

VVV VVVVYY

D — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

Identificar perigos e pontos criticos de controle (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
— APPCC) em UAN.

Solicitar analise microbiolégica dos alimentos e instalagdes.

Efetuar controles de saude dos funcionarios.

Supervisionar e propor medidas corretivas dos processos de higienizacao.

VVV 'V

E - EXERCER ATIVIDADES DE TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO, COMUNICAR-
SE

» Desenvolver programas de orientagdo alimentar.

» Aplicar treinamento viabilizando a execucédo dos MBP e POPS.

F — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS

Dominar legislagéo técnica.

Delegar funcoes.

Transmitir seguranca.

Buscar solucdes especializadas: artigos cientificos, 6rgdos governamentais e
instituicbes de ensino.

VVVY

G — COMUNICAR-SE
» Elaborar manuais de boas praticas.
» Ministrar palestras técnicas.
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1. Estrutura Modular

O curriculo foi organizado de acordo com a Lei Federal 9394/96, alterada pela Lei Federal
11741/2008, Indicacdo CEE 08/2000, Indicacdo CEE 108/2011, Deliberacdo CEE
105/2011, Resolugdo CNE/CEB 06/2012 e Parecer CNE/CEB 11/2012 e Resolugao
CNE/CEB 04/2012, assim como as competéncias profissionais que foram identificadas pelo
Ceeteps, com a participacdo da comunidade escolar.

A organizacdo curricular da Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA esta organizada de acordo com o Eixo Tecnoldgico de “Ambiente e Salude” e
estruturada em moédulos articulados, com terminalidade correspondente a qualificacéo
profissional de nivel técnico identificada no mercado de trabalho.

Os moédulos sdo organizacbes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a formacao teorica a
formacdo prética, em funcéo das capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os modulos, assim constituidos, representam importante instrumento de flexibilizagédo e
abertura do curriculo para o itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas
realidades regionais, permitem a inovacdo permanente e mantém a unidade e a
equivaléncia dos processos formativos.

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

4.2. ltineréario Formativo
O curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é composto por trés modulos.
O MODULO | n&o oferece terminalidade e sera destinado & construcdo de um conjunto de

competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,
previstas para os modulos subsequentes.

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

Ao completar os M,ODULOS l, Il e lll, o aluno recebera o Diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio.
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|| MODULO | || — || MODULO Ii || > || MODULO il ||

I T I

o fQug;llificla_l(gz,?lo . Habilitacao
rotissional lecnica i i
SEM CERTIFICACAO de Nivel Médio de P{%gﬁggallz&e
TECNICA ASSISTENTE DE NUTRICAO E
PRODUTOS EM DIETETICA
SERVICOS DE
ALIMENTACAO

4.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular
MODULO | — SEM CERTIFICAGAO TECNICA

Carga Horaria
Horas-aula
Lo
N
I
— — Lo
Componentes s | ® N
- o o !
Curriculares Sl a8l 8 | &
N8| % nl €18
' a | a ~ | € £
Sl &g 8| _]12]2]c¢c
= = = = < [ S S
3 3 © © 5 5 S S
[ [ o o [ [ [ [
I.1 — Diagndstico da Alimentacgao
Humana 100 100 00 00 100 100 80 80
|.2 — Técnica Dietética | 00 00 120 100 120 100 96 80
I.3 — Higiene dos Alimentos 00 00 120 100 120 100 96 80
I.4—Adm|n|st_ra(;a0 e?eguranga no 80 100 00 00 80 100 64 80
Servigo de Alimentacéo
I.5 — Linguagem, Trabalho e
Tecnologia 40 50 00 00 40 50 32 40
|.6 — Etica e Cidadania Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40
Total 260 300 240 200 500 500 400 400
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MODULO II — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Carga Horaria

Horas-aula
Lo
N
I
— — 0
Componentes I ~
. =) 2
Curriculares .| 81 3 3 | 8
N | 5 | 8 w | 2| T
| o o N = =
S| &)l s8]l s8] 1|2 s
= = = = © @© @© @
kS kS © © 5 5 15 S
[ [ o o [ [ [ [
II.} - Educacdo Nutricional em Saude 100 100 00 00 100 100 80 80
Pablica
II.2 — Boas Préticas em Unidades 60 50 00 00 60 50 48 40
Produtoras de Refei¢cGes
[1.3 — Planejamento Alimentar 00 00 100 100 100 100 80 80
I1.4 — Estrutura e Rotinas em Servicos
de Alimentac&o 00 00 100 100 100 100 80 80
II.5 — Técnica Dietética Il 00 00 100 100 100 100 80 80
I1.6 — Planejamento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em 40 50 00 00 40 50 32 40
Nutricdo e Dietética
Total 200 200 300 300 500 500 400 400
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MODULO lIl — Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Carga Horaria

Horas-aula

Lo

)

I
—_ — Lo
Componentes g | T N

. ) )
Curriculares S A 8 | &
N | 8% | ® w | £ | 2
| o o N c e
S8l s8]l _12]¢8]¢5s
S| 8| E|E]|5]|5]|3]|53
[ [ o o [ [ [ [
[ll.1 — Técnica Dietétical lll 00 00 120 100 120 100 96 80
lll.2 — Terapia Nutricional e 40 50 120 100 160 150 128 120

Gastronomia Hospitalar

[11.3 — Gestéo Operacional em Servigos

de Alimentacao 40 50 00 00 40 50 32 40

lll.4 — Tecnologia dos Alimentos e

Rotulagem Nutricional 40 50 00 00 40 50 32 40

I11.5 — Gestao Profissional em

Unidades de Alimentacéo 40 50 00 00 40 50 32 40

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

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

Total 200 250 300 250 500 500 400 400
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4.4.

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Competéncias, Habilidades e Bases Techoldgicas por Componente Curricular

1.1 - DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

Funcéo: Educacéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

2. Relacionar a alimentagéo
equilibrada com a manutencgéo
da salde, o bhem-estar e a
disposicéo para o trabalho.

3. Analisar os principios que
devem nortear a alimentacdo
humana, tendo como base a
Ciéncia da Nutricho e as

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

1.2. lIdentificar a fisiologia da
digestao.

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

2.1. ldentificar os alimentos que
compbem uma alimentag&o
equilibrada, considerando a
biodisponibilidade dos nutrientes.
2.2. ldentificar as consequéncias
da alimentacdo inadequada e
corrigir os erros alimentares de
cardapios.

2.3. Classificar os alimentos
conforme a funcdo de seus
nutrientes.

2.4. Selecionar os alimentos que
devem compor a alimentag&o
diaria do homem, utilizando os
guias alimentares vigentes.

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

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

3. Informar condutas
prevencao de
alimentares.

para
distarbios

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

2. Guias alimentares:

e histérico e pirAmide dos
alimentos - brasileira e
internacional

3. Classificacdo dos alimentos
segundo suas fungoes:
e grupos de alimentos

4. Principios da alimentacéo

equilibrada:

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

5. Conceitos gerais em Nutricdo

e Dietética:

¢ alimento, nutriente, dietética,
alimentacéo, nutrigao,
metabolismo

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

di_sponibilidades locais de 7. Alimentos probidticos e
alimentos. prebioticos
Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 100 | Prética 00 | Total 100 Horas-aula
Tedrica (2,5) | 100 | Prética (2,5) 00 | Total (2,5) 100 Horas-aula
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I.2 — TECNICA DIETETICA |

Funcéo: Biosseguranga nas A¢des de Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

coccdo e montagem das
preparac¢des com o produto final,
visando a manutencdo da
sanidade, da qualidade
nutricional e a educagdo
nutricional

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

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

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

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

2.2. Listar os termos técnicos
culindrios mais utlizados na
gastronomia.

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

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

1. Definicho e objetivos da
técnica dietética

2. Pesos e medidas:
e conceitos e técnicas

3. Conceito e emprego dos
indices para alimentos pereciveis
e nao pereciveis:

e indice de Parte Comestivel

(IPC), Indice de Cocgéo
(Ico) e Quantidade
Adquirida (QA), per capita e
por¢éo

4. Modelo de ficha técnica:

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

5. Termos técnicos culinarios
para cortes e preparacdes

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

7. Estudo das hortalicas e frutas:

definicdo e estrutura;

classificagdo comercial;

safra;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selec¢éo;

técnicas e controles

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e
preparo;

e técnicas e
distribuicdo

no

controles no

controles na

8. Estudo dos cereais:

e definicdo e estrutura;

e classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selecao;

CNPJ: 62823257/0001-09 203
Paginan° 19




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

e técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

9. Estudo das leguminosas:

e definicdo e estrutura;

classificagdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecao;

técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

10. Estudo dos condimentos:

definicdo e estrutura;

classificagdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecao;

técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

11. Estudo dos leites e derivados:

e defini¢do;
e classificacdo comercial;
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selec¢do;
e técnicas e controles no
armazenamento;
e técnicas e controles no pré-
preparo;
e técnicas e controles no
preparo;
e técnicas e controles na
distribuicdo
Carga Horéaria (Horas-aula)
Tebrica 00 | Prética 120 | Total 120 Horas-aula .
Praticaem
Teérica (2,5) | 00 | Pratica(2,5) | 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula Laboratorio
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.3 - HIGIENE DOS ALIMENTOS

Funcéo: Protecéo e Prevencéao

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

2. Avaliar os procedimentos
higiénico-sanitarios em UANSs.

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

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

1.1. Aplicar a legislacao sanitaria
para servicos de alimentacéo.
1.2. Indicar a legislacdo vigente
no municipio de atuagéo.

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

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

2.2. Indicar produtos e diluicdo
adequada para a desinfec¢éo de
ambientes, equipamentos e
utensilios.

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

3.2. Identificar os  micro-
organismos e suas vias de
transmissao.

3.3. Listar as principais doencas
transmissiveis por alimentos —
DTAs.

3.4. Citar as DTAs e 0s agentes
de contaminacéo.
3.5. Selecionar os
preventivos de DTAs.
3.6. Listar as caracteristicas dos
principais micro-organismos
patogénicos causadores de
toxinfeccbes alimentares mais
comuns.

métodos

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

de

1.

alimentagé&o e nutricdo:

2.

alimentagéo e nutricdo:

3. Fatores que interferem no
metabolismo dos micro-
organismos

4. Doencas de origem alimentar

(T

5. Métodos preventivos de DTASs:

6. Saneamento basico:

Microbiologia aplicada a

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

Microbiologia aplicada a

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

As e intoxicacdes naturais):
vias de transmissdo dos
micro-organismos ao
alimento;

agentes de DTAs (fonte,

contaminacéo, alimentos,
quadro clinico,
caracteristicas);

toxinose, infeccao,
toxinfecc¢éo, intoxicag&o
guimica

as cinco chaves para

inocuidade de alimentos da

OMS:

o técnica de adequacéao de
carddpio e seguranca
alimentar;

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

o tempo (armazenamento,
manipulagcdo no pré-
preparo e preparo final,

distribuicao);

o técnicas de wuso de
termémetros;

o técnicas de retirada de
amostras
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o

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

e hiosseguranca:

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

técnicas corretas para
higiene pessoal e
lavagem das maos;
técnicas corretas para
higiene de ambiente,
equipamentos e
utensilios;

conceitos basicos de
higiene  (limpeza e
desinfeccdo tedrico/
prético)

Carga Horéria (Horas-aula)

Tebrica

00

Préatica

120

Total

120 Horas-aula

Pratica em

Tedrica (2,5)

00

Pratica (2,5)

100

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratério
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|.4 — ADMINISTRACAO E SEGURANCA NO SERVICO DE ALIMENTACAO

Funcéo: Gestdo em Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

1.1. Analisar rotinas e protocolos
de trabalho, utlizando os
fundamentos da administragéo e
0s sistemas de qualidade total.
1.2. Relacionar dados para
andlises posteriores.

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

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

2.2. ldentificar a legislacdo e
normas de seguranga e O0S
elementos basicos de prevencgéo
de acidentes e protecdo a saude
no trabalho, pertinentes aos
servicos de alimentacdo e de
nutricéo.

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

2.4. Conferir as condi¢cdes de
saude dos colaboradores da

UAN, fazendo 0s
encaminhamentos médicos de
emergéncia, sempre que

necessario.

2.5. Orientar e acompanhar a
utilizacdo de EPIs.

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

1. Evolucdo dos sistemas de

administragéo:

e do Taylorismo aos Sistemas
Administrativos para
Qualidade total

2. Funcbes da Administracao:
e planejar, organizar

3. UANSs:
e defini¢do, objetivos e
finalidades

4. Instrumentos administrativos

usados na UAN:

e oOrganograma
fluxograma

basico e

5. Sistemas de Qualidade Total
para Servigo de Alimentacgéo:
e pirAmide da qualidade (5S,

familia ISSO, outros
sistemas especificos para
area)

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

7. Saude e Seguranga nho

Trabalho (SST):

e principios gerais, normas
regulamentadoras e fatores
de risco

8. Cabdigos e simbolos

especificos de SST

9. Comisséo Interna de
Seguranga do Trabalho (CIPA):
e regulacdo e atividades

10. Causas dos acidentes do
trabalho em UANs

11. Ergonomia no trabalho

12. Formas de prevencdo de
acidentes do trabalho

13. EPL:
e tipo, uso, legislacéo
pertinente
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14. Rotinas de exames clinicos e
laboratoriais para controle de
salde do pessoal operacional da
UAN

15. Primeiros socorros

Carga Horéria (Horas-aula)

Tebrica

80

Préatica

00

Total

80 Horas-aula

Tedrica (2,5)

100

Pratica (2,5)

00

Total (2,5)

100 Horas-aula
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1.5 - LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcéo: Montagem de Argumentos e Elaboragéo de Textos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Analisar textos técnicos/ | 1. Utilizar recursos linguisticosde | 1. Estudos de textos técnicos/
comerciais da area de Nutricdo e | coeréncia e de coesdo, visando | comerciais aplicados a area de
Dietética, por meio de | atingir objetivos da comunicagéo | Nutricdo e Dietética, através de:
indicadores linguisticos e de | comercial relativos & area de | ¢ indicadores linguisticos:

indicadores extralinguisticos.

2. Desenvolver textos técnicos
aplicados a area de Nutricdo e
Dietética, de acordo com normas
e convencdes especificas.

3. Pesquisar e analisar
informacdes da area de Nutricdo
e Dietética em diversas fontes
convencionais e eletrénicas.

4, Definir procedimentos
linguisticos que levem a
qualidade nas atividades
relacionadas com o publico
consumidor.

Nutricdo e Dietética.

2.1. Utilizar instrumentos da
leitura e da redacdo técnica,
direcionadas a area de Nutricdo e
Dietética.

2.2. Identificar e  aplicar
elementos de coeréncia e de
coesdo em artigos e em
documentacao técnico-
administrativa relacionados a
area de Nutricdo e Dietética.

2.3. Aplicar modelos de
correspondéncia comercial
aplicados a area de Nutricdo e
Dietética.

3.1. Selecionar e utilizar fontes
de pesquisa convencionais e
eletrOnicas.

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

4.1. Comunicar-se
diferentes publicos.
4.2. Utilizar critérios que
possibilitem o exercicio da
criatividade e constante
atualizacao da area.

4.3. Utilizar a lingua portuguesa
como linguagem geradora de
significacdes, que permita
produzir textos a partir de
diferentes ideias, relacbes e
necessidades profissionais.

com

o vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuacgao;
o acentuacao, etc
e indicadores extralinguisticos:
o efeito de sentido e
contextos socioculturais;
o modelos
preestabelecidos de
producéo de texto

O O O O O

2. Conceitos de coeréncia e de
coesdo aplicadas a analise e a
producdo de textos técnicos
especificos da area de Nutricdo e
Dietética:

e oOficios;

memorandos;

comunicados;

cartas;

avisos;

declaracoes;

recibos;

carta-curriculo;

curriculum vitae;

relatorio técnico;

contrato;

memorial descritivo;
memorial de critérios;
técnicas de redacao

3. Parametros de niveis de
formalidade e de adequacédo de
textos a diversas circunstancias
de comunicacao

4. Principios de terminologia
aplicados a area de Nutrigdo e
Dietética:

e (glossario com nomes e
origens dos termos utilizados
pela &rea de Nutricdo e
Dietética;

e apresentacdo de trabalhos
de pesquisas;
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e orientacdes e

conclusao de curso

linguisticas para a
elaboracdo do trabalho de

normas

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica

40

Préatica

00

Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5)

50

Pratica (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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1.6 — ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcdo: Planejamento Etico e Organizacional

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar o Codigo de Defesa
do Consumidor, a legislacédo
trabalhista, do trabalho
voluntério, regras e regulamentos
organizacionais.

(ética na utilizagdo dos codigos
de defesa, direitos..., legislacdo e
voluntariado).

2. Avaliar procedimentos
adequados a fim de promover a
imagem organizacional.

(ética das relacdes institucionais,
compreender a instituicdo, estar
de acordo com a imagem
institucional “vestir a camisa”).

3. Pesquisar as técnicas e
métodos de trabalho em equipe,
valorizando a cooperagdo, a
iniciativa, ética e autonomia no
desempenho pessoal e
organizacional.

(ética das relacbes do trabalho
em equipe, relacionamento e
comunicacao).

4. Analisar a importancia da
responsabilidade social e
sustentabilidade na formacao
profissional e ética do cidad&o.
(ética no desenvolvimento da
responsabilidade social,
sustentabilidade e cidadania na
area de atuacéo).

1.1. Aplicar a legislacdo
trabalhista e o Codigo de Defesa
do Consumidor nas relacbes
empregador/ empregado e
consumidor/ fornecedor.

1.2. Atuar respeitando os limites
estabelecidos pelas leis e
cédigos de ética profissional.

1.3. Aplicar legislacéo, incentivar
e participar de programas de
trabalho voluntério.

2.1. Promover a
organizagao.

2.2. Executar criticamente o0s
procedimentos organizacionais.
2.3. Propagar a imagem da
instituicdo, percebendo ameacas
e oportunidades que possam
afeta-la e os procedimentos de
controle adequados a cada
situacéo.

imagem da

3.1. Utilizar técnicas de relagdes
profissionais no atendimento ao
cliente, fornecedor, parceiro,
empregador e concorrente.

3.2. Conduzir e/ ou coordenar
equipes de trabalho.

3.3. Valorizar e encorajar as
manifestacbes de diversidades
cultural e social.

3.4. Respeitar as diferencas
locais, culturais e sociais.

4.1. Identificar e respeitar 0s
direitos humanos.

4.2. Desenvolver projetos (de
responsabilidade social e/ ou
sustentabilidade na area).

4.3. Aplicar procedimentos (de
responsabilidade social e/ ou
sustentabilidade na area)

corretos para descartes de
residuos.
4.4. Utilizar metodologia (de

responsabilidade social e/ ou

sustentabilidade na &rea).

1. Conceito do cddigo de Defesa
do Consumidor

2. Os Direitos dos pacientes

3. Fundamentos de legislacéo
trabalhista e legislacdo para o
Autdbnomo

4. Normas e comportamento
referentes aos regulamentos
organizacionais (cozinha e saldo)

5. Imagem pessoal e institucional

6. Definicbes de trabalhos

voluntarios:

e Lei Federal 9.608/98 e
10.748/10);

e Lei Estadual n®10.335/99;
e Deliberacdo Ceeteps n°
01/2004

7. Definicbes e técnicas de
trabalho em equipe, chefia e
autonomia; atribuicbes e
responsabilidades

8. Cdédigo de ética nas empresas
de alimentagdo (ABRASEL)

9. Cidadania em hospitalidade e
lazer, relacBes pessoais e do
trabalho

10. Fundamentos da ética

profissional aplicados ao curso

do Técnico em Nutricdo e

Dietética:

e principio na construcdo de
estruturas econdmicas e
organizacdes sociais

11. Declaracdo Universal dos
Direitos Humanos, Convencdes e
Direitos Humanos no Brasil

12. Estatuto da Crianca e do
Adolescente

13. Estatuto do Idoso

14. Diversidade cultural:
e cultura;
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grupo étnico;
religido;
vestimenta;
alimentacéo

15. Diversidade social:

¢ homofobia;

e bullying;

e drogas licitas;

e drogas ilicitas;

e incluséo social

16. Procedimentos

ecologicamente corretos para o
descarte de residuos:
e Oleos e gorduras;

e plasticos;
e vidros;

e papéis;

e metais;

e organicos

17. Programas de coleta seletiva,
reciclagem e reaproveitamento
de alimentos

18. Programas de uso consciente
de bebidas

19. Programas de alimentacdo
saudavel

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tebrica

40

Préatica

00 Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5)

50

Pratica (2,5)

00 Total (2,5)

50 Horas-aula
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MODULO II — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE
PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

1.1 - EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA

Funcéo: Educacéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

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

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

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

1.4. Aplicar os diversos inquéritos
alimentares a populacéo.

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 das
circunferéncias, cintura, quadril e
abdominal em adultos.

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

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

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

3.1. Executar programas de
orientacdo alimentar.

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

1. Epidemiologia e controle da
alimentac&o e nutricdo por meio
dos indices econémicos, sociais,
indicadores de saude (morbidade
e mortalidade)

2. Principais caréncias
nutricionais e disturbios do peso
(desnutrigéo, sobrepeso e
obesidade) relacionados a saude
publica

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

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

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

e aplicacdo dos inquéritos
alimentares - avaliacdo
dietética gualitativa e
guantitativa:

o inquérito recordatério de
24 horas;

o inquérito da frequéncia
no consumo de
alimentos;

o registro alimentar;
o dia alimentar habitual

6. Avaliacdo antropométrica

(peso e estatura/ comprimento):

e avaliacdo da composicado
corporal

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

8. Gréficos de crescimento e
desenvolvimento (peso, altura,
IMC) de criancas e adolescentes
de acordo com o0 sexo e dentro
das referéncias da OMS 2007
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3.4. Medir os resultados obtidos e

correlaciona-los com 0s
esperados.

3.5. Elaborar relatérios.

3.6. Indicar os Programas

Governamentais existentes para
a populacdo destacada.

9. Programa educativo em
nutricdo para criancas e adultos:
e comunicacao individual e em
grupo:
o palestra, teatro, musica,
oficinas

e processo ensino-
aprendizagem:
o relacdo educador

(técnico) X educando
(cliente, paciente)

e plano de atividades;

e pesquisa e levantamento de
referéncias em diferentes
meios;

e avaliacdo do programa

10. Consumo doméstico de
alimentos e combate ao
desperdicio

Carga Horéria (Horas-aula)

Teodrica

100

Pratica

00 Total

100 Horas-aula

Tedrica (2,5)

100

Préatica (2,5) 00

Total (2,5)

100 Horas-aula
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1.2 - BOAS PRATICAS EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES

Funcéo: Protecéo e Prevencéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Planejar a elaboracdo do
Manual de Boas Praticas, dentro
das normas estabelecidas.

2. Implantar e controlar o Sistema
de Boas Préaticas.

3. Avaliar as condicdes higiénico-
sanitarias de UAN.

4. Monitorar e executar o controle
microbiolégico de superficies.

1. Elaborar o Manual de Boas
Praticas.

2. Orientar e supervisionar o
emprego das Boas Praticas.

3.1. Elaborar
avaliacdo de
higiénico-sanitarias
legislacéo.

3.2. Aplicar os preceitos da
legislagéo sanitaria em relagéo a
higienizacdo e armazenamento
de alimentos.

3.3. Elaborar manual de
procedimentos para higienizacao
de alimentos.

relatério de
condicdes
conforme

4. Executar o esfregagco e o
plagueamento para analises
microbiolégicas de superficies.

1. Boas praticas em manipulacao
de alimentos

2. Elaboracdo do Manual de
Boas Praticas para alimentos

3. Vigilancia sanitaria em UANs

4. Técnicas de controle da

higienizacao:

e luminescéncia;

e contagem de particulas;

e técnicas de esfregaco e
cultivo:

o swab de superficies,
coleta de amostras e
analise por

plaqueamento

Carga Horéria (Horas-aula)

Tebrica 60 Préatica

00 Total

60 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 50

Prética (2,5) 00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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1.3 - PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Func¢éo: Educacgéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

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

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

1.2. Orientar grupos de
individuos para a alimentagdo
equilibrada.

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

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

2.1. Listar as vantagens do
aleitamento materno para o
lactante, nutriz e para a
sociedade.

2.2. Informar conduta adequada
para evitar os obstaculos ao
aleitamento (ingurgitamento,
mastite, fissuras).

2.3. Informar os direitos da
lactante conforme legislacgéo.

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

3.2. Elaborar cardapios
balanceados para individuos e
coletividades sadias.

1. Leis da Alimentacao segundo
Escudero:
e conceitos basicos

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

3. Caéalculo de necessidades
nutricionais do adulto sadio:

e Gasto Energético Basal
(GEB);
e Necessidades Energéticas

Totais (NET/ VET/ EER)

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

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

6. Regras para elaboracdo de
cardapios

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

8. Desenvolvimento humano:

e caracteristicas da idade e
fase fisiologica
9. Necessidades nutricionais

(micro e macronutrientes) e

caracteristicas da alimentacao:

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

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

e nutriz

10. Aleitamento materno:

e manejo, vantagens ao
aleitamento natural,
obstaculos ao aleitamento,
legislacéo, direitos da
mulher, medidas de incentivo
ao aleitamento
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adulto;

distribuicdo

11. Necessidades nutricionais
(micro e macronutrientes)
segundo o0s guias alimentares

vigentes e calculo de
necessidades nutricionais do:
pré-escolar;
escolar;

adolescente;

terceira idade;
esportista

12. Elaboragéo de cardapios com

balanceamento utilizando:
e planilhas impressas;
e planilhas eletrbnicas;
e softwares especificos

de nutrientes e

Carga Horéria (Horas-aula)

Tebrica

00

Préatica

100

Total

100 Horas-aula

Préatica em

Tedrica (2,5)

00

Pratica (2,5)

100

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratério
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1.4 - ESTRUTURA E ROTINAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Fung¢éo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

2. Interpretar a legislagcéo
pertinente a estrutura fisica,
edificacdo e instalacbes de um
servico de alimentacéo.

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

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

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

1.3. Efetuar registros, relatdrios,
gréficos, planilhas e controlar as

atividades desenvolvidas em
cada tipo de servico de
alimentacgéo.

1.4. Utilizar os diferentes

instrumentos administrativos.

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

2.2. Aplicar as normas da
legislacdo vigente para cada
setor do servico de alimentag&o.

2.3. Indicar os critérios de
selecdo de materiais para
construcdo e/ ou reforma de

instalacbes para Servico de
Alimentacao.

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

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

3.2. Definir o fluxo de processo,
setores operacionais e area fisica
necessaria para um servico de
alimentacgédo coletiva.

3.3. Fazer o recebimento e a

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

3.4. Utilizar os materiais com
vistas & economia e eliminagéo
de desperdicios.

1. Caracteristicas especificas de

cada tipo de servico de

alimentacgéo:

e indUstria, restaurante
comercial, hotel, hospital,
lactario, casa de repouso,
merenda  escolar, cesta
bésica

2. Diferentes sistemas de

administracdo de UAN:

e autogestdo, terceirizacéo,
refeicAo  transportada e
catering

3. Gestéo em creches e escolas:
e caracterizagéo;

legislagdo especifica;

area e pessoal

4. Gestdo em lactarios e banco

de leite humano:

e caracterizagéo;

o legislagéo especifica;

e area e pessoal,

e procedimentos e
recomendados

critérios

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

6. Cddigos sanitérios e legislagéo

complementar:

e adequacéo fisica e funcional
da UAN

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

8. Padrbes basicos para a
implantacdo de uma UAN

9. Planejamento de UAN

10. Croquis e leiautes de

instalacdes de UAN

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

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

equilibrio nutricional,
adequabilidade, harmonia e
guantidade.

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

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

e selecao, caracteristicas,
finalidade e manutencéo

12. Estrutura fisica e edificacao
das areas e setores em Servicos
de Alimentacéo

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

14. Rotinas dos diversos setores
da UAN:

e recepcao, pré-lavagem,

armazenamento, pré-
preparo, preparo, cocgao,
distribuicao, refeitério,

higienizacdo de utensilios e
equipamentos, copas de
apoio, descarte de residuos
e sobras

15. Elaboracéo de fluxograma
16. Caracteristicas dos cardapios
para cada tipo de servico e

clientela especifica

17. Tabelas de quantidades per
capita

18. Tabela de safra de alimentos

19. Planejamento de cardapios

Carga Horéria (Horas-aula)

Tebrica 00 Préatica

100 | Total

100 Horas-aula

Préatica em

Tedrica (2,5) 00

Pratica (2,5)

100 | Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratério
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1.5 — TECNICA DIETETICA Il

Funcéo: Biosseguranga nas Ac¢des da Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Sistematizar o processo de

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

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

2. Correlacionar as técnicas de

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

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

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

caracteristicas sensoriais.

2.2. |dentificar as técnicas de pré-
preparo, dos alimentos de acordo
com a Técnica Dietética e a
Legislagéo vigente.

2.3. Compilar as transformacdes
fisicas e quimicas sofridas pelos
alimentos durante o processo de
coccéao.

1. Estudo dos ovos:

e definicdo e estrutura;

e classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas de selecao;

e técnicas e controles
armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e
preparo;

e técnicas e
distribuicdo

no

controles no

controles na

2. Estudo das gorduras:

e definicdo e estrutura;

¢ classificacdo comercial,

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas de selecéo;

e técnicas e controles
armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e
preparo;

e técnicas e
distribuicao;

¢ indicadores da qualidade do
Oleo

no

controles

no

controles na

w

. Estudo das carnes:
definicdo e estrutura;
tipos:

o bovina,
pescados,
embutidos

classificagdo comercial;

caracteristicas sensoriais;
técnicas de selecao;
técnicas e controles
armazenamento;

e técnicas e controles no pré-

preparo;

e técnicas e

preparo;

e técnicas e

distribuicdo

suina, aves,
exéticas e

no

controles no

controles na

4. Estudo dos agucares:

e definicdo e estrutura;

e tipos e utilizacdo;
classificacdo comercial,
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e caracteristicas sensoriais;
técnicas de selegéo;
técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

5. Estudo dos infusos e bebidas:

definicao;

tipos e utilizacao;

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selegéo;

técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

6. Estudo das massas:

e defini¢do;

e tipos e utilizacdo;

classificagdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecao;

técnicas e controles no

armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

7. Estudo dos caldos e molhos:

e defini¢do;

e tipos e utilizacdo;

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas e controles no
armazenamento;

e técnicas e controles no pré-
preparo;

e técnicas e controles no
preparo;

e técnicas e controles na
distribuicdo

8. Estudo das sopas:

e definicéo;

e tipos e utilizacao;

e caracteristicas sensoriais;

e técnicas e controles no
armazenamento;
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e técnicas e controles no pré-
preparo;
e técnicas e controles no
preparo;
e técnicas e controles na
distribuicdo
Carga Horéria (Horas-aula)
Tedrica 00 | Pratica 100 | Total 100 Horas-aula "
Pratica em
Tedrica (2,5) | 00 | Pratica(2,5) 100 | Total (2,5) 100 Horas-aula Laboratorio
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1.6 - PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAOQ DE CURSO (TCC) EM

NUTRICAO E DIETETICA

Func¢éo: Estudo e Planejamento

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

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

1.2. Identificar fontes de
pesquisa sobre o objeto em
estudo.

1.3. Elaborar instrumentos de
pesquisa para desenvolvimento
de projetos.

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

2.1. Consultar Legislacao,
Normas e Regulamentos
relativos ao projeto.

2.2. Registrar as etapas do
trabalho.

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

1. Estudo do cenéario da éarea
profissional:

caracteristicas do setor:

o macro e microrregides
avancgos tecnologicos;

ciclo de vida do setor;
demandas e tendéncias futuras
da area profissional;
identificacéo de lacunas
(demandas ndo atendidas
plenamente) e de situagles-
problema do setor

2. ldentificacéo e definicdo de temas
parao TCC:

andlise das propostas de temas
segundo os critérios:

o pertinéncia;

o relevancia;

o viabilidade

3. Definicdo do cronograma de
trabalho

4. Técnicas de pesquisa:

documentacéo indireta:

o pesquisa documental;

o pesquisa bibliogréfica
técnicas de fichamento de obras
técnicas e cientificas;
documentacéo direta:

o pesquisa de campo;
pesquisa de laboratorio;
observacéo;

entrevista,;

questionario

técnicas de estruturacdo de
instrumentos de pesquisa de
campo:

o questionarios;

o entrevistas;

o formularios etc

O O O O

5. Problematizacdo
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6. Construcao de hipoteses

7. Objetivos:
e geral e especificos (Para qué? e
Para quem?)

8. Justificativa (Por qué?)

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tedrica

40

Préatica

00

Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5)

50

Pratica (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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MODULO lIl — Habilitac&o Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

I11.1 — TECNICA DIETETICA Il

Fungéo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

COMPETENCIAS
1. Analisar o0s  aspectos
alimentares em relacdo a

evolucdo da  histéria da
alimentagdo e gastronomia.

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

3. Analisar os servicos de
cozinha experimental e catering.

4. Pesquisar as diferencas dos

habitos alimentares
internacionais e regionais
brasileiros.

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

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

1.1. Verificar a influéncia da
colonizacdo na formacdo dos
diferentes héabitos alimentares.
1.2. Relacionar 0s conceitos de
gastronomia e sua utilizacdo em
diferentes tipos de preparacdes.

2.1. Identificar aspectos das
crengas e tabus alimentares.

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

3.1 Identificar
atividades da
experimental.

3.2. Apresentar
tipos de catering.

principais
cozinha

os diferentes

4.1. Identificar  habitos e
alimentos tipicos de diferentes
paises e das regides brasileiras.
4.2. Coletar receitas tipicas:
internacionais e nacionais.

4.3. Executar receitas tipicas
internacionais e regionais
brasileiros.

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

4.5. Organizar as receitas
conforme a cozinha tipica.

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

5.2. Identificar os tipos de
atendimento em um Servigo de
Alimentacéo e Nutrig&o.

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

6.1. Identificar as preferéncias da
clientela.

6.2. Participar da organizacéo de
eventos gastrondmicos.

1. Histéria da alimentacédo e da
gastronomia

N

. Gastronomia:
finalidade, importédncia e
técnicas de preparo

3. Tabus e crencas alimentares

4. Planos alimentares:
e vegetarianismo,
macrobidtica, naturalismo

5. Restricdo alimentar nas
religides:
e adventista, maormon,

muculmana, judia

6. Cozinha experimental:

e conceito, finalidade e
atividades
7. Catering:

e conceito, tipos e cuidados a
serem observados

8. Cozinha internacional:

e tradicdo, cultura e habitos
alimentares dos diferentes
paises

9. Préatica das preparagbes da
culinaria dos diferentes paises

10. Cozinha nacional:

e tradicdo, cultura e habitos
alimentares das diferentes
regides brasileiras

11. Prética das preparagfes da
culinaria nacional

12. Regras de boas maneiras
13. Etiguetas a mesa

14. Tipos de atendimento:

e self servisse;

e alacarte;
e ainglesa;
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e A americana;
e afrancesa

15. Planejamento de eventos:
organizacao;

divulgacao;

execucao;

avaliacao

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica

00

Préatica

120

Total

120 Horas-aula

Préatica em

Tedrica (2,5)

00

Pratica (2,5)

100

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratério
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1.2 - TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR

Fung¢éo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Detectar a rotina do ambiente

hospitalar, visando a gestédo do
servigo de nutricdo.

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

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

4. Controlar e avaliar o0s
procedimentos culinarios,
realizados em cozinha dietética,
a luz da técnica dietética, da
dietoterapia e das normas
sanitarias vigentes.

1.1. Consultar os prontuarios dos
pacientes para transcricdo de
dietas prescritas.

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

2.1. Aplicar a anamnese
alimentar, utilizando as técnicas
de relacionamento humano e
abordagem individual de
pacientes.

2.2. Manter o respeito ao doente
e o sigilo profissional.

2.3. Detectar preferéncias
alimentares, fatores culturais e
religiosos que possam interferir
no consumo alimentar.

3.1 Indicar  alimentos e
preparacbes permitidas, para
cada alteracao fisiopatoldgica, de
acordo com a prescricdo
dietética.

3.2. Selecionar os alimentos e/
ou preparacdes para
substituicdes e ajustes nos
componentes da dieta.

4.1. Conferir procedimentos
culinarios em cozinha dietética.
4.2. Organizar e monitorar a
execucdo do porcionamento dos
alimentos e/ ou preparacdes,
componentes das dietas orais e
dietas enterais.

1. Conceitos gerais:
o definicdo de dietoterapia:

o objetivos, classificacao;

o prontuario de paciente,
prescricao dietética,
identificacao das
necessidades
nutricionais, anamnese
alimentar, técnicas de
comunicacdo e de
abordagem do paciente

e manual de dietas:

o caracteristicas,
indicacdes, alimentos
permitidos, proibidos e
modelo de dietas

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

3. Terapia nutricional:

e nutricdo enteral;

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

e nutricdo parenteral:

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

4. Principais alteracdes
fisiopatolégicas e dietoterapicas
do Sistema Digest6rio e anexos:

o (dietoterapia nas
enfermidades orais;
o dietoterapia nas

enfermidades esofagicas;
e esofagite de refluxo e hérnia
de hiato;
o dietoterapia
enfermidades gastricas:
o gastrite, Ulcera péptica
e dietoterapia nas
enfermidades intestinais:
o Sindrome de Dumping;
o Obstipagéo e diarreia,;
o Sindromes de M
Absorc¢éo (intolerancia
lactose, espru celiaco e
doenca diverticular)

nas

a
a
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5. Principais alteracdes
fisiopatolégicas e dietoterapicas
das glandulas anexas:

o figado:
o hepatite e cirrose
hepatica

e pancreas:

o pancreatite
e vesicula:

o litiase biliar

6. Distlrbios do peso:
e obesidade e baixo peso

7. Sistema Endécrino:

e principais alteragbes
fisiopatolégicas e
dietoterapicas:

o diabetes e suas

complicacdes

8. Sistema Cardiovascular:
e nocbes de anatomia e

fisiologia;
e principais alteragbes
fisiopatolégicas e

dietoterapicas na:

o Insuficiéncia  Cardiaca
Congestiva;

o Hipertenséo Arterial
Sistémica;

o Dislipidemias;

o Aterosclerose

9. Sistema Excretor:
e nogbes de anatomia e

fisiologia,

e principais alteracdes
fisiopatolégicas e
dietoterapicas na:

o Insuficiéncia Renal
Aguda;

o Insuficiéncia Renal
Cronica;

o Litiase Renal

10. Sistema Respiratdrio:
e nocbes de anatomia e

fisiologia;

e principais alteracbes
fisiopatolégicas e
dietoterapicas na:

o Doenga Pulmonar
Obstrutiva Cronica
(DPOC)

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

o AIDS, Alergia Alimentar

12. Dietoterapia nas
enfermidades neoplasicas

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

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica 40 Préatica 120 | Total 160 Horas-aula L.
Pratica em

Tedrica(2,5) | 50 | Pratica(2,5) | 100 | Total (2,5) 150 Horas-aula Laboratorio
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1.3 - GESTAO OPERACIONAL EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Fung¢éo: Organizacdo do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Dimensionar pessoal: Gestao
de Recursos Humanos em
Servicos de Alimentagdo e
Nutri¢ao.

2. Definir procedimentos
operacionais para o0 processo de
compras: Gestdo Financeira de
Suprimentos.

3. Planejar a necessidade de
compra de géneros alimenticios,
utensilios e outros, conforme
servico a ser oferecido.

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

5. Selecionar aplicativos de
informética para gerenciamento
de suprimentos.

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

1.4. Treinar equipes de trabalho.

matriz de

2.1. Avaliar e classificar
fornecedores.

2.2. Fazer um portfélio de
fornecedores.

2.3. Classificar fornecedores.
2.4. Simular etapas para

homologacdo de fornecedores
para géneros alimenticios.

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

2.6. Capacitar pessoal
operacional para recepgdo e
estocagem de alimentos e
insumos.

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

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

3.3. Efetuar compras de
alimentos e insumos.

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

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

5.1. Utilizar softwares especificos
para controle de suprimentos.

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

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

5. Escala de servicos
6. Rotina e roteiros
7. Funcdes da equipe de trabalho

8. Gestdo de materiais:

e conceito, classificacéo, tipos
e técnicas de estocagem e
dimensionamento

9. O setor de suprimentos dentro

dos diversos servicos de

alimentagé&o e nutricdo:

e importncia estratégica e
operacional

10. Logistica dos servicos de
suprimentos

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

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

13. Técnicas de negociagdo para
a aquisicdo de género

14.  Previsdo, controle e
planejamento orgamentéario

15. Técnicas de estocagem e de
controle de estoque

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

Carga Horéria (Horas-aula)

Tebrica

40

Préatica

00

Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5)

50

Pratica (2,5) 00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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1.4 - TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL

Func¢éo: Educacgéo para Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Diferenciar o0s tipos de
conservacgdo dos alimentos.

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

3. Interpretar a legislacdo de
rotulagem nutricional.

1.1. Identificar o estado de
conservacgdo dos alimentos.
1.2. Empregar os principios de
conservacgédo de alimentos.

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

3.1. Aplicar as
pertinentes  as
rotulagem.

3.2. Classificar os rotulos
nutricionais, conforme 0
atendimento as normas.

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

3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.

3.5. Identificar informacgbes para
orientacdo de modo de preparo
nos rétulos.

legislactes
normas de

1. Principios de industrializacdo
de alimentos

2. Métodos para a conservacgao

dos alimentos:

e indicadores de estado de
conservacédo dos alimentos

3. Embalagens alimentares

4. Fraudes em alimentos

5. Rotulagem nutricional:

e ANVISA, Regulamento

Técnico Mercosul

6. Calculo das
nutricionais

informacdes

7. Desenvolvimento de roétulos
alimentares

8. Rotulagem de alimentos para

fins especiais:

e produtos diet, light, para
celiacos, fenilcetondricos;

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

simbidticos e transgénicos

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

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tebrica 40 Préatica

00 Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 50

Prética (2,5) 00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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II.5 - GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

Funcdo: Planejamento Etico

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

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

3. Planejar de forma estratégica a
carreira profissional.

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

satisfagdo dos clientes.

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

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

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

2.1. Selecionar mé&o de obra
gualificada para cada funcéo.
2.2. Aplicar dinamicas de grupo
para motivagdo da equipe.

3.1. ldentificar as caracteristicas
pessoais necessérias para o
mercado de trabalho atual.

3.2. Utilizar as midias sociais
para a divulgacdo de agbes em
saude.

4.1. Realizar checklists de
supervisao em visitas técnicas.
4.2. Propor solugBes inovadoras
para os problemas vivenciados
na UAN, utilizando-se dos
exemplos de empreendedores de
sucesso.

4.3. Estabelecer
mensuraveis com
objetividade.

metas
clareza e

1. Histdria do profissional TND

2. Cddigo de ética da categoria

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

perante a Vigilancia Sanitaria
(Portaria n® 262/2012)

5. Aplicagio do Codigo de Etica
no ambiente de trabalho

6. Campos de atuacdo do
Técnico em Nutricdo e Dietética

7. Relacionamento humano e
profissional

8. Tipos de lideranca

9. Recrutamento e selecdo de

pessoal:

e técnicas de entrevistas;

e determinacdo  do
profissional

perfil

10. Trabalho em equipe:
e dinadmicas de grupo

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

12. Etiqueta social

13. Midias sociais:
e radio, TV, Internet

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

15. Atuacéo do TND em vistorias
e supervisdes em UAN

Carga Horéria (Horas-aula)

Tedrica 40 Préatica 00 Total 40 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 50 | Prética(2,5) 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula
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111.6 — INGLES INSTRUMENTAL

Funcéo: Argumentacéo e Elaborag¢do de Texto

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar a lingua inglesa
como instrumento de acesso a
informacdes e a outras culturas e
grupos sociais.

2. Selecionar estruturas
linguisticas adequadas a
comunicacao exigida na
comunicacao do técnico da area
de Nutricdo e Dietética.

3. Distinguir as variantes
linguisticas da lingua inglesa e
sua relacdo com contextos
situacionais.

4. Analisar e interpretar textos
técnicos referentes a area de
Nutricdo e Dietética e correlatos
em inglés basico.

1. Interpretar textos técnicos da
area de Nutricdo e Dietética e
correlatos em lingua inglesa.

2.1. Identificar a lingua inglesa
ligada a area de Nutricdo e
Dietética, com foco na atividade
de producéo de alimentos.

2.2. Utilizar expressdes simples
em apresentagdes, em ligacoes
telefbnicas, e em prestacdo de
informacdes concernentes a
atuacdo do técnico na é&rea de
Nutricdo e Dietética.

2.3. Utilizar expressbes em
lingua inglesa relativas ao
cotidiano da &rea de Nutricdo e
Dietética.

3.1. Identificar estruturas béasicas
da lingua inglesa.

3.2. Escolher o registro
adequado a situagdo na qual se
processa a comunicacdo e o
vocabulo em inglés que melhor
represente a ideia pretendida.

4.1. Identificar tecnologias de
apoio ao estudo linguistico:
dicionarios, manuais e
gramaticas, informatizados ou
nao.

4.2. Recorrer as tecnologias de
apoio como dicionarios, manuais
e gramaticas, informatizados ou
nao.

4.3. Utilizar variantes linguisticas
da lingua inglesa de acordo com
0 contexto situacional.

4.4. Expressar-se em lingua
inglesa com simplicidade e
clareza em sua area de atuagéo.

1. Técnicas de conversacao em

lingua inglesa:

o formas de
cotidianas
meios

comunicacao
por  diversos

2. Nocbes de terminologia da

area de Nutricdo e Dietética:

e vocabulario e campos
semanticos

3. Nocdes sobre elaboracdo de

textos simples em lingua inglesa,

na modalidade escrita

4. Técnicas de leitura

instrumental:

e textos técnicos pertinentes a
area de Nutricdo e Dietética,
com foco na atividade de
producgéo de alimentos

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tebrica 40 Préatica

00 Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 50

Prética (2,5) 00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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l11.7 - DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAQ DE CURSO (TCC) EM
NUTRICAO E DIETETICA

Fung¢éo: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS

1. Planejar as fases de execugdo | 1.1. Consultar catdlogos e | 1. Referencial tedrico:

de projetos com base na | manuais de fabricantes e de pesquisa e compilagdo de
natureza e na complexidade das | fornecedores de servigos dados;

atividades. técnicos. producdes cientificas etc

1.2. Comunicar ideias de forma
clara e objetiva por meio de | 2. Construcdo de conceitos
textos e explanacdes orais. relativos ao tema do trabalho:

o defini¢des;

2. Avaliar as fontes de recursos | 2.1.  Correlacionar  recursos | ¢  terminologia;

necessarios para 0 | necessarios e plano de |, simbologia etc
desenvolvimento de projetos. producéo.
2.2. Classificar 0s recursos | 3. pefinicio dos procedimentos
necessarios para 0 | metodoldgicos:

desenvolvimento do projeto.
2.3. Utilizar de modo racional os
recursos destinados ao projeto.

e cronograma de atividades;
o fluxograma do processo

4. Dimensionamento dos recursos

3. Avaliar a execucdo e os|3.1. Verificar e acompanhar o | . assarios

resultados obtidos de forma | desenvolvimento do cronograma
gquantitativa e qualitativa. fisico-financeiro. 5
3.2. Redigir relatérios sobre o | __
desenvolvimento do projeto.
3.3. Construir gréficos, planilhas,
cronogramas e fluxogramas.

Identificacdo das fontes de
recursos

6. Elaboracdo dos dados de

3.4. Organizar as informacgdes, F.)esit:;zao.
os textos e os dados, conforme AN
formatacao definida. ° cod|f|ca£; a0,
e tabulacdo
7. Andlise dos dados:
e interpretacéo;
e explicagéo;
e especificacdo

8. Técnicas para elaboragdo de
relatérios, graficos, histogramas

9. Sistemas de gerenciamento de
projeto

10. Formatacdo de trabalhos

académicos
Carga Horaria (Horas-aula)
Teodrica 00 | Pratica 60 | Total 60 Horas-aula o
Divisédo de
Tedrica(2,5) | 00 | Pratica(2,5) 50 | Total (2,5) 50 Horas-aula Turmas
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4.5. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagogica, o curriculo organizado por meio
de competéncias sera direcionado para a construcao da aprendizagem do aluno, enquanto
sujeito do seu préprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo de
aprendizagem privilegiara a definicdo de projetos, problemas e/ ou questdes geradoras que
orientam e estimulam a investigacao, o pensamento e as a¢des, assim como a solucéo de
problemas.

Dessa forma, a problematizagéo, a interdisciplinaridade, a contextualizagéo e os ambientes
de formacado se constituem em ferramentas basicas para a construcdo das habilidades,
atitudes e informagdes relacionadas que estruturam as competéncias requeridas.

4.6. Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

A sistematizacdo do conhecimento sobre um objeto pertinente a profissao, desenvolvido
mediante controle, orientacéo e avaliacdo docente, permitira aos alunos o conhecimento do
campo de atuacgao profissional, com suas peculiaridades, demandas e desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adocdo de
sistemas de ensino que permitam a verificagdo da aplicabilidade dos conceitos tratados em
sala de aula, torna-se necesséario que cada escola, atendendo as especificidades dos
cursos que oferece, crie oportunidades para que os alunos construam e apresentem um
produto final — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.

Cabera a cada escola definir, por meio de regulamento especifico, as normas e as
orientacdes que norteardo a realizacdo do Trabalho de Conclusédo de Curso, conforme a
natureza e o perfil de concluséo da Habilitagdo Profissional.

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

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-4 em pressupostos
interdisciplinares, podendo exprimir-se por meio de um trabalho escrito ou de uma proposta
de projeto. Caso seja adotada a forma de proposta de projeto, os produtos poderéo ser
compostos por elementos graficos e/ ou volumétricos (maquetes ou prot6tipos) necessarios
a apresentacdao do trabalho, devidamente acompanhados pelas respectivas especificacées
técnicas; memorial descritivo, memoérias de célculos e demais reflexdes de caréter teorico
e metodologico pertinentes ao tema.

A tematica a ser abordada deve estar contida no ambito das atribuicées profissionais da
categoria, sendo de livre escolha do aluno.

4.6.1. Orientacéao

Ficara a orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso por conta do
professor responsavel pelos temas do Planejamento do Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) em NUTRICAO E DIETETICA, no 2° MODULO e Desenvolvimento do Trabalho de
Conclus&o de Curso (TCC) em NUTRICAO E DIETETICA, no 3° MODULO.
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4.7. Pratica Profissional

A Pratica Profissional sera desenvolvida em empresas e nos laboratorios e oficinas da
Unidade Escolar.

A pratica sera incluida na carga horaria da Habilitacdo Profissional e ndo esta desvinculada
da teoria; constitui e organiza o curriculo. Sera desenvolvida ao longo do curso por meio de
atividades como estudos de caso, visitas técnicas, conhecimento de mercado e das
empresas, pesquisas, trabalhos em grupo, individual e relatérios.

O tempo necessario e a forma para o desenvolvimento da Pratica Profissional realizada na
escola e nas empresas serdo explicitados na proposta pedagodgica da Unidade Escolar e
no plano de trabalho dos docentes.

4.8. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA nio exige o
cumprimento de estagio supervisionado em sua organizagdo curricular, contando com
aproximadamente 750 horas-aula de praticas profissionais, que poderdo ser desenvolvidas
integralmente na escola ou em empresas da regiao, por meio de simulacoes, experiéncias,
ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situacdes
proximas da realidade do setor produtivo. O desenvolvimento de projetos, estudos de
casos, realizacdo de visitas técnicas monitoradas, pesquisas de campo e aulas praticas
desenvolvidas em laboratérios, oficinas e salas-ambiente garantirdo o desenvolvimento de
competéncias especificas da area de formacéao.

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

sistemética de acompanhamento, controle e avaliacao;

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 os componentes curriculares serd vedada a realizacdo de
estagio supervisionado.

4.9. Novas Organizagdes Curriculares

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

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizagdo curricular, alterando o nimero de maodulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculares. A organizagéo curricular proposta
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levard em conta, contudo, o perfil de conclusdo da habilitagdo, da qualificacdo e a carga
horéria prevista para a habilitacao.

A nova organizagao curricular proposta entrara em vigor apds a homologacéo pelo Orgéo
de Supervisdo Educacional do Ceeteps.
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CAPiTUI:OS CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos,
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva habilitacao
profissional, podera ocorrer por meio de:

v qualificacBes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico concluidos em outros

CUrsos;

v' cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacao profissional, mediante avaliacédo

do aluno;

v experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacdo

do aluno;

v avaliacdo de competéncias reconhecidas em processos formais de certificacao
profissional.

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

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedicdo de diploma, para
conclusao de estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da

Educacéo e assim como o contido na deliberagdo CEE 107/2011.
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CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacao, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo
de desenvolvimento de competéncias estard voltado para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitagbes profissionais e as respectivas
qualificagcbes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de instrumentos
diversificados — textos, provas, relatorios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfélio,
projetos, etc. — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de competéncias
em diferentes individuos e em diferentes situa¢des de aprendizagem.

O carater diagnostico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisfes dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacao;
e reclassificacéo;
e aproveitamento de estudos.
E permite orientar/ reorientar os processos de:
e recuperacao continua;
e progressao parcial.

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

Acresce-se ainda que, o instituto da Progressao Parcial cria condigbes para que os alunos
com mencdo 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 que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissédo de
Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliacfes realizadas.

Também através de avaliagdo do instituto de Aproveitamento de Estudos permite
reconhecer como validas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do
sistema formal ou informal de ensino, dentro da formacado inicial e continuada de
trabalhadores, etapas ou mddulos das habilitagbes profissionais de nivel técnico ou as
adquiridas no trabalho.

Ao final de cada mdodulo, apds analise com o aluno, os resultados seréo expressos por uma
das mencdes abaixo conforme estdo conceituadas e operacionalmente definidas:
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MENCAO | CONCEITO DEFINICAO OPERACIONAL

O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento das

MB Muito Bom N . .
competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das

B Bom .. : .
competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das

R Regular . . .
competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve desempenho insatisfatdério no desenvolvimento

Insatisfatorio e : .
das competéncias do componente curricular no periodo.

Seré& considerado concluinte do curso ou classificado para o médulo seguinte o aluno que
tenha obtido aproveitamento suficiente para promocdao — MB, B ou R — e a frequéncia
minima estabelecida.

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

A emissao 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 0s
maodulos correspondentes.
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CAPITULO 7 INSTALA(;OES E EQUIPAMENTOS
1. LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA
Mobiliario
Quantidade Identificagdo
03 Armario de aco
20 Cadeira de refeitorio
03 Estante desmontdavel de aco
06 Mesa com tampo de ago inox
01 Quadro Branco
Equipamentos
Quantidade Identificagao
02 Balanca eletrénica digital
04 Batedeira industrial
04 Fogdo tipo convencional ¢/4 bocas
01 Forno doméstico tipo micro-ondas
04 Liquidificador industrial
01 PHmetro digital
02 Processador de alimento tipo Mixer
04 Processador de alimento doméstico
01 Refratébmetro digital
01 Refrigerador doméstico modelo duplex
04 Termbmetros digitais de -502 a +4002C
EPIs
Quantidade Identificagao
01 Avental Térmico Anti Chama para Cozinha Industrial Resistente a Agua e ao
Calor
01 Avental de PVC forrado
02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios de
Aramida
Luva Pl3stica descartavel
Sapatos de Seguranca de Eldstico Branco
Touca descartdvel TNT unissex
2. LABORATORIO DE NUTRIGCAO
Mobiliario
Quantidade Identificagdo
04 Armidrio
20 Cadeira
01 Mesa auxiliar para escritério
05 Mesa retangular
01 Quadro Branco

CNPJ: 62823257/0001-09 203

Pagina n®59



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

Equipamentos

Quantidade

Identificagao

01

Adipémetro ou Compasso de dobras cutaneas

01 Balancga tipo eletrénica escala antropométrica de 95 a 190 cm
01 Estadiometro fixo
01 Modelo anatémico
01 Régua antropométrica, graduada, com bastdo e haste em madeira (1,00 m).
01 Camera digital
05 Micromputador
01 Projetor de mulltimidia
01 Suporte para TV LCD de piso com rodizios
01 TV LCD
Softwares
Quantidade Identificagao
26 Software nutricional
26 Software Gerencial
Equipamento Individual de Seguranga
Quantidade Identificagdo
01 Avental de PVC forrado
01 Avental de Vinil
01 Avental em Malha de Aco 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 Aco - Super Protecao
01 Jaqueta Térmica
01 Luva de silicone altaflex para alta temperatura
01 Luva Fio de Aco
01 Luva Malha de Ago
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 Eldstico Branco
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CAPITULO 8

PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes, que irdo atuar no Curso de TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA, sera feita por meio de Concurso Publico e/ ou processo seletivo como
determinam as normas proéprias do Ceeteps, obedecendo a ordem abaixo discriminada:

v' Licenciados na Area Profissional relativa a disciplina;

v' Graduados na Area da disciplina.

O Ceeteps proporcionard cursos de capacitacdo para docentes voltados para o
desenvolvimento de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério, além do
conhecimento da filosofia e das politicas da educacéo profissional.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE CURRICULAR*

COMPONENTE CURRICULAR

TITULACAO

Diagnoéstico da Alimentagéo
Humana

e Alimentos (Ell)

e Ciéncias dos Alimentos

e Engenharia de Alimentos
e Farmacia — Alimentos

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética (EIl)
e Tecnologia de Alimentos

e Tecnologia dos Alimentos

Técnica Dietéticall, Il e lll

e Economia Doméstica
e Nutricdo
e Nutricdo e Dietética (EIl)

e Tecnologia em Gastronomia

Higiene dos Alimentos

e Agronomia

e Alimentos (Ell)

e Biologia

e Biologia (LP)

e Ciéncia dos Alimentos

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

¢ Ciéncias Biologicas

e Ciéncias Biologicas (LP)

e Ciéncias e Tecnologia de Laticinios
¢ Engenharia Agricola

¢ Engenharia Agricola e Ambiental

e Engenharia Agronémica
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Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica
Farmacia — Alimentos
Medicina Veterinaria
Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)
Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia em Alimentos

Administracdo e Seguranca no
Servico de Alimentacéao

Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)

Linguagem, Trabalho e
Tecnologia

Letras com Habilitagdo em Linguistica
Letras com Habilitagdo em Portugués (LP)
Letras com Habilitacdo em Secretario Bilingue/ Portugués

Letras com Habilitacdo em Secretario Executivo Bilingue/
Portugués

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Portugués
Linguistica (G)/ (LP)
Secretariado/ Secretariado Executivo

Secretario/ Secretariado Executivo com Habilitagdo em
Portugués

Tecnologia em Automacao de Escritorio e Secretariado
Tecnologia em Formacao de Secretario

Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue
Tecnologia em Secretariado Executivo Trilingue

Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Portugués

Etica e Cidadania Organizacional

Administracao

Administracéo — Habilitacdo em Administracdo Hospitalar
Administracdo — Habilitacdo em Comércio Exterior
Administracdo — Habilitagdo em Marketing
Administracéo de Empresas

Administracdo de Empresas e Negdcios

Ciéncias Administrativas

Ciéncias Econémicas

Ciéncias Gerenciais e Orgcamentos Contabeis
Ciéncias Juridicas

Ciéncias Juridicas e Sociais

Ciéncias Sociais

Ciéncias Sociais (LP)
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Direito

Economia

Estudos Sociais com Habilitacdo em Historia (LP)
Filosofia

Filosofia (LP)

Historia

Historia (LP)

Nutricdo

Pedagogia (G ou LP)
Psicologia

Psicologia (LP)

Relagdes Internacionais
Sociologia

Sociologia (LP)
Sociologia e Politica
Sociologia e Politica (LP)

Tecnologia em Planejamento Administrativo e Programagéo
Econdmica

Tecnologia em Processos Gerenciais

Educacéo Nutricional em Saude
Puablica

Nutricdo

Nutricéo e Dietética (EIl)

Boas Praticas em Unidades
Produtoras de Refei¢cbes

Alimentos (Ell)

Biologia

Ciéncias Biolégicas
Ciéncias Bioldgicas (LP)
Ciéncias dos Alimentos
Engenharia de Alimentos
Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)
Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia em Alimentos

Planejamento Alimentar

Biomedicina

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) — Modalidade Médica
Ciéncias dos Alimentos

Engenharia de Alimentos

Farmacia — Alimentos

Farmécia e Bioguimica

Nutricdo
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Nutricdo e Dietética (Ell)

Estrutura e Rotinas em Servicos
de Alimentacéo

Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)

Planejamento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em
Nutric@o e Dietética

Agronomia

Alimentos (EIl)
Biologia

Biologia (LP)
Biomedicina

Ciéncia dos Alimentos

Ciéncias Biologicas

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) — Modalidade Médica

Ciéncias Bioldgicas (LP)

Ciéncias e Tecnologia de Laticinios
Economia Doméstica

Engenharia Agricola

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

Farmacia — Alimentos

Medicina

Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)
Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia em Alimentos

Terapia Nutricional e Gastronomia
Hospitalar

Nutricdo

Gestdo Operacional em Servigos
de Alimentacéo

Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)

Tecnologia dos Alimentos e
Rotulagem Nutricional

Alimentos (Ell)

Ciéncias dos Alimentos
Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica
Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)
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Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia em Alimentos

Gestao Profissional em Unidades
de Alimentacéo

Nutricdo

Nutricdo e Dietética (Ell)

Inglés Instrumental

Letras com Habilitacdo em Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Secretariado Executivo Bilingue/
Inglés

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

Letras com Habilitagdo em Secretéario Executivo Bilingue/
Inglés

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

Lingua Inglesa — Modalidade Secretariado Bilingue -
Portugués/ Inglés

Secretério/ Secretariado Executivo com Habilitagdo em Inglés
Tecnologia em Automacéo de Escritorio e Secretariado/ Inglés

Tecnologia em Automacdo Secretariado Executivo Bilingue/
Inglés

Tecnologia em Formacao de Secretariado/ Inglés
Tecnologia em Formacéo de Secretério/ Inglés
Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés

Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Inglés

Desenvolvimento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em
Nutric@o e Dietética

Agronomia

Alimentos (EIl)

Biologia

Biologia (LP)

Biomedicina

Ciéncia dos Alimentos

Ciéncias Biolégicas

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) — Modalidade Médica
Ciéncias Biologicas (LP)

Ciéncias e Tecnologia de Laticinios
Economia Doméstica

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
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¢ Engenharia Industrial Quimica
e Engenharia Quimica

e Farmécia — Alimentos

e Medicina

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética (Ell)

e Tecnologia dos Alimentos

e Tecnologia em Alimentos

*O quadro acima apresenta a indicacdo da formacdo e qualificacdo para a funcéao
docente. Para a organizacdo dos concursos publicos, a unidade escolar devera
consultar o Catalogo de Requisitos de Titulagdo para Docéncia.

Toda Unidade Escolar conta com:

Diretor de Escola Técnica;

Diretor de Servico — Area Administrativa;

Diretor de Servigo — Area Académica;

Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacado Pedagdgica,;
Coordenador de Curso;

Auxiliar de Docente;

Docentes.
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CAPITULO 9 CERTIFICADO E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, satisfeitas as exigéncias relativas:

v'ao cumprimento do curriculo previsto para a habilitacao;

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

O primeiro modulo ndo oferece terminalidade e sera destinado a constru¢ao de um conjunto
de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,

previstas para os médulos subsequentes.

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

O certificado e o diploma terdo validade nacional.
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PARECER TECNICO

Analise dos ltens do Plano de Curso

1.1. Identificac&o da Instituicdo: Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza -
Ceeteps

1.1.1. CNPJ - 62823257/0001-09
Natureza Juridica — Autarquia Estadual

1.1.2. Endere¢o — Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — 01208-000 — S&o Paulo — SP — (11)
3324-3300 — http://www.centropaulasouza.sp.gov.br

1.1.3. Dependéncia Administrativa — Estadual
1.1.4. Supervisao de Ensino Delegada — Resolucdo SE 78, de 07-11-2008

1.2. Identificacdo do Curso
e Habilitacdo Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA.

e Eixo Tecnolbgico: Ambiente e Saude.

O Eixo Tecnologico propde uma carga horaria de 1200 horas. O curso apresentado propde
um total de 1200 horas distribuidas em trés semestres, com 400 horas cada um, ou 1500
horas-aula com 500 horas-aula por semestre.

1.3. Justificativa e Objetivos

Mesmo dentro de um contexto de turbuléncias econdmicas, politicas e sociais, o Brasil
mudou substancialmente nos Ultimos cinquenta anos, seja por conta de fatores externos,
derivados de um mundo globalizado, ou pelo proprio desenvolvimento do pais.

Observa-se que os termos de ocupacao territorial foram invertidos, ja que em meados de
1950 a populacdo era substancialmente rural (66%) e atualmente cerca de 80% da
populacao reside nos grandes centros urbanos.

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

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

A POF (Pesquisa de Orgcamento Familiar) 2002-2003 levantou que o pais tinha cerca de
38,6 milhdes de pessoas com peso acima do recomendado, o equivalente a 40,6% de sua
populacao adulta. Deste total, 10,5 milhGes eram obesos. Na POF 2008-2009, o excesso
de peso em homens adultos saltou para 50,1% e ultrapassou, em 2008-2009, o das
mulheres, que foi para 48%.
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No Brasil, as prevaléncias do excesso de peso e obesidade em adultos aumentaram desde
os estudos conduzidos na década de 1970, sendo que, mesmo em criancas e adolescentes,
prevaléncias mais elevadas tém sido observadas recentemente. Considerando a relagéo
entre obesidade na infancia e na idade adulta, € bastante provavel que este problema de
saude publica torne-se ainda mais preocupante nas proximas décadas.

Torna-se imprescindivel que profissionais da area da Saude divulguem informacfes que
promovam a melhoria da qualidade de vida e garantam a seguranca alimentar nas
Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPR), portanto o campo de trabalho do profissional de
nutricdo se amplia, ganhando projecéo, em funcéo da exigéncia que caracteriza o0 mercado.

Os principais requisitos apontados pelas empresas para a contratacao de pessoal dizem
respeito a sélida base de conhecimentos, a flexibilidade para atuar em situacfes adversas,
a capacidade de o profissional agir e adaptar-se para acompanhar as mudancas do mundo
moderno. O profissional da sadde, ou seja, 0 TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA,
devera deter a qualificacéo profissional, tanto na dimenséo técnica especializada quanto na
dimenséo ético-politica e de relagdes interpessoais.

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é o profissional que acompanha e orienta as
atividades de controle de qualidade, higiénico-sanitérias e seguranca no trabalho, em todo
0 processo de producao de refeicdes e alimentos. Acompanha e orienta os procedimentos
culinérios de preparo de refeicdes e alimentos. Coordena a execuc¢do das atividades de
posicionamento, transporte e distribuicdo de refeicdes. Pode estruturar e gerenciar servicos
de atendimento ao consumidor de indlstrias de alimentos e ministrar cursos. Define
padrdes de procedimentos, elabora Manual de Boas Praticas em UAN e implanta sistemas
de qualidade. Realiza, também, a pesagem de pacientes e aplica outras técnicas de
mensuracao de dados corporais para subsidiar a avaliacdo nutricional; avalia as dietas de
rotina com a prescricao dietética indicada pelo nutricionista. Participa de programas de
educacao alimentar.

A montagem do curso foi feita com a assessoria de profissionais bacharelados em Nutricdo.

O Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA tem como objetivo capacitar o aluno
para:

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

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

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

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

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

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

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

1.4. Requisitos de Acesso
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O ingresso ao Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-&4 por meio de
processo classificatorio para alunos que tenham concluido, no minimo, a primeira série e
estejam matriculados na segunda série do Ensino Médio ou equivalente.

O processo classificatério sera divulgado por edital publicado na Imprensa Oficial, com
indicacdo dos requisitos, condi¢cdes e sistematica do processo e numero de vagas
oferecidas.

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

e Linguagem,;

e Ciéncias da Natureza;
e Ciéncias Humanas;

e Matematica.

Por razbes de ordem didatica e/ ou administrativa que justifiquem, poderdo ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por
ocasido de suas inscricdes.

O acesso aos demais modulos ocorrerd por avaliagdo de competéncias adquiridas no
trabalho, por aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificacéo.

1.5. Perfil Profissional

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

As competéncias gerais, atribuicdes e atividades estdo baseadas na Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes (CBO):

Titulos

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

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

1.6. Organizagé&o Curricular

1.6.1. O curriculo foi organizado de modo a garantir o que determina a Lei Federal 9394/96,
alterada pela Lei Federal 11741/2008, Indicacdo CEE 08/2000, Indicacdo CEE 108/2011,
Deliberagdo CEE 105/2011, Resolucdo CNE/CEB 06/2012 e Parecer CNE/CEB 11/2012 e
Resolucdo CNE/CEB 04/2012, assim como as competéncias profissionais que foram
identificadas pelo Ceeteps, com a participacdo da comunidade escolar.

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

O primeiro modulo nao oferece terminalidade e sera destinado a constru¢ao de um conjunto
de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,
previstas para os modulos subsequentes.

Ao término dos dois primeiros médulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacdo

Profissional Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE
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ALIMENTACAO que é o profissional que organiza e administra servicos de alimentaco 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
Alimentacédo; identifica, controla e orienta quanto as necessidades nutricionais de
populactes sadias; planeja e desenvolve programas de educacéo para a saude alimentar
de populacdes sadias.

O curso é organizado por componentes curriculares que indicam as competéncias e
habilidades a serem construidas e bases tecnologicas, que sdo conhecimentos a serem
adquiridos e sua carga horéria, tanto tedrica com a carga horéria da parte prética
desenvolvida em laboratorios.

O proposto nos componentes curriculares esta coerente e suficiente para atingir o perfil
proposto para a saida intermediaria e perfil profissional de conclusao.

O perfil profissional de conclusédo esté coerente com o perfil proposto ao CNCT, assim como
0s temas propostos estéo incluidos em todos os componentes curriculares do curso.

1.6.2. A Metodologia Proposta

O curriculo organizado por competéncias propde aprendizagem focada no aluno, enquanto
sujeito de seu proprio desenvolvimento. O processo de aprendizagem propde a definicao
de projeto, problemas e/ ou questdes geradoras que orientam e estimulam a investigagéo,
0 pensamento e as acdes e a solucado de problemas.

A problematizacéo, a interdisciplinaridade, a contextualizacédo e os ambientes de formagéo
se constituem em ferramentas basicas para a constru¢cdo de competéncias, habilidades,
atitudes e informagoes.

1.6.3. Trabalho de Conclusédo de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso tem como objetivo a sistematizacado do conhecimento
pertinente a profissdo e sera desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliacdo
docente; permitira aos alunos o conhecimento do campo de atuacao profissional, com suas
peculiaridades, demandas e desafios.

O Trabalho de Conclusédo de Curso envolvera necessariamente uma pesquisa empirica,
gue sera somada a pesquisa bibliografica e dara embasamento pratico e tedrico ao
trabalho.

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

1.6.4. O Estégio Supervisionado

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

O aluno, a seu critério, podera realizar, enquanto estiver cursando, 0 estagio
supervisionado. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas deverédo constar do
histérico escolar. A escola acompanhara as atividades de estagio definido no “Plano de
Estagio Supervisionado”.
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1.7. Os critérios de “Aproveitamento de Estudos” e os critérios de “Avaliacdo de
Aprendizagem” estdo propostos de acordo com a legislagdo vigente e o contido no
Regimento Comum das Escolas Técnicas Estaduais do Centro Estadual de Educacao
Tecnoldgica do Centro Paula Souza.

1.8. Instalac@es, Materiais, Equipamentos, Acervo Bibliogréfico

As instalacdes propostas para as aulas teoricas e aulas praticas correspondem as
necessidades de cada componente curricular a ser desenvolvido, assim como atendem as
propostas estabelecidas para o desenvolvimento do curso, as referéncias bibliograficas e
0S materiais e equipamentos.

1.9. Pessoal Docente e Técnico
Toda Unidade Escolar conta com:

e Diretor de Escola Técnica;

e Diretor de Servigo — Area Administrativa;

e Diretor de Servico — Area Académica;

e Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacédo Pedagogica,
e Coordenador de Curso;

e Auxiliar de Docente;

e Docentes.

A habilitacdo dos docentes esta organizada de acordo com o componente curricular que o
mesmo devera desenvolver. Esta relacdo regulamenta, também, os concursos publicos e
a atribuicdo de aulas.

1.10. Certificado 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 a habilitacao;
e a apresentacédo do certificado de conclusédo do Ensino Médio ou equivalente.

O primeiro médulo ndo oferece terminalidade e sera destinado a construcdo de um conjunto
de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,
previstas para os modulos subsequentes.

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

O certificado e o diploma teréo validade nacional.
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Sao Paulo, 20 de setembro de 2012.

ROSANA LAVORENTI FELLET
RG 12.140.267

Bacharelado e Licenciatura em Enfermagem; Pos-Graduacado Latu Sensu em
Administracdo Hospitalar; Formacdo Pedagdgica para Docentes de Enfermagem e
Administracdo dos Servicos de Saude

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

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacéo Tecnologica
Paula Souza designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Sebastidao Mario
dos Santos, R.G. 4.463.749 e Sonia Regina Corréa Fernandes, R.G. 9.630.740-7, para
procederem a analise e emitirem aprovacao do Plano de Curso da Habilitacdo 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 Educacédo Tecnoldgica Paula

Souza — Ceeteps.

Sao Paulo, 03 de setembro de 2012.

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

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

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

10-2012.
Séo Paulo, 03 de outubro de 2012.
Amneris Ribeiro Sebastido Mério dos So6nia Regina Corréa
Caciatori Santos Fernandes
R.G. 29.346.971-4 R.G. 4.463.749 R.G. 9.630.740-7
Supervisora Educacional Supervisor Educacional Diretora de Departamento
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PORTARIA CETEC N° 125, DE 03-10-2012

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

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

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

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

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

Sao Paulo, 03 de outubro de 2012.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico

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

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

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

a) Tecnico em Agente Comunitério de Salde;

b) Técnico em Biotecnologia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Laboratdrio em Biotecnologia;

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

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

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

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

g) Técnico em Protese Dentaria, incluindo as QualificacBes Profissionais Técnicas de Nivel
Medio de Auxiliar de Laboratério e de Auxiliar de Protese Dentaria.

Artigo 2° - Os cursos referidos no artigo anterior estdo autorizados a serem implantados
na Rede de Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de
10-9-2015.

Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacéo, retroagindo seus efeitos
a 10-9-2015.

Sao Paulo, 10 de setembro de 2015.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 11-9-2015, secéo |, pagina 52.
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ANEXO |
MATRIZ CURRICULAR
Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Curso TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA
Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008, Lei Federal n.2 9394/96, Decreto Federal n.2 5154/2004, Parecer CNE/CEB n.2 39/2004, Lei Federal n.2 11741/2008, Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012, Parecer CNE/CEB n.2 11, de 12-6-2008,
Resolugdo CNE/CEB n.2 3, de 9-7-2008, alterada pela Resolugdo CNE/CEB n.2 4, de 6-6-2012, Deliberagdo CEE n.2 105/2011, das Indicagdes CEE n.2 8/2000 e n.2 108/2011.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 125, de 3-10-2012, publicada no Didrio Oficial de 4-10-2012 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 254.
MODULO | MODULO II MODULO 1l
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Prética Total Teoria Prética Total Teoria Prética Total
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 1.1 — Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 111.1 — Técnica Dietética Ill 00 120 120
1.2 — Técnica Dietética | 00 120 120 1.2 - %oas Préticas em Unidades Produtoras de 60 00 60 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 40 120 160
Refei¢des Hospitalar
1.3 = Higiene dos Alimentos 00 120 120 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100 III:3 - G?stao Operacional em Servigos de 40 00 40
Alimentagdo
I.4 - Adminlstragao e Seguranga no Servigo de 0 00 0 Il.fl - EsErutura e Rotinas em Servicos de 00 100 100 n.4a - Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem 40 00 40
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
15 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 | 00 | 40 | I5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | 100 |5 - Gestdo Profissional em Unidades de | ;5 | 4y | 49
Alimentagdo
1.6 - Etica e Cidadania Organizacional a0 | oo | ao | '6-PlanejamentodoTrabalhodeConclusdode | 4 | oy | 45 | g -Inglés Instrumental 40 | o0 | 40
Curso (TCC) em Nutri¢do e Dietética
.7 - Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e 00 60 60
Dietética
TOTAL 260 | 240 | 500 | TOTAL 200 | 300 500 | TOTAL 200 | 300 500
U MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 11
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 660 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 840 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico AMBIENTE E SAUDE Curso TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA (2,5)

Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008, Lei Federal n.2 9394/96, Decreto Federal n.2 5154/2004, Parecer CNE/CEB n.2 39/2004, Lei Federal n.2 11741/2008, Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012, Parecer CNE/CEB n.2 11, de 12-6-2008,
Resolugdo CNE/CEB n.2 3, de 9-7-2008, alterada pela Resolugdo CNE/CEB n.2 4, de 6-6-2012, Deliberagdo CEE n.2 105/2011, das Indicagdes CEE n.2 8/2000 e n.2 108/2011.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 125, de 3-10-2012, publicada no Didrio Oficial de 4-10-2012 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 254.

MODULO | MODULO II MODULO 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
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 1.1 — Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 111.1 — Técnica Dietética Ill 00 100 100
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - %oas Préticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 n.2 - Terapia Nutricional e Gastronomia 50 100 150
Refei¢des Hospitalar

.3 — Gestdo Operacional em Servicos de

Alimentagdo >0 0o >0

1.3 = Higiene dos Alimentos 00 100 100 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100

1.4 — Administragdo e Seguranga no Servigo de 1.4 — Estrutura e Rotinas em Servigcos de 1.4 — Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem

100 00 100 00 100 100 50 00 50

Alimentagdo Alimentagdo Nutricional

1.5 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 | I1.5—Técnica Dietética Il 00 | 100 | 100 |5 — Gestdo Profissional em Unidades de | o, 00 50
Alimentagdo

1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 | !6-Planejamentodo Trabalho de Conclusdode | 00 50 | 116 = Inglés Instrumental 50 00 50

Curso (TCC) em Nutri¢do e Dietética

.7 - Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e 00 50 50
Dietética

TOTAL 300 200 500 | TOTAL 200 300 500 | TOTAL 250 250 500

U MODULOS | + I MODULOS | + 11 + 11
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 750 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas
Total da Carga Horaria Pratica 750 horas-aula Estagio Supervisionado Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 724, de 10-9-2015, publicada no Didrio Oficial de 11-9-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 52.

MODULO |

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
1.1 — Diagnéstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 1.1 — Educagdo Nutricional em Saude Publica 100 00 100 111.1 — Técnica Dietética Ill 00 120 120
1.2 — Técnica Dietética | 00 120 120 II.2—‘ B~oas Praticas em Unidades Produtoras de 60 00 60 n.2 —‘Terapla Nutricional e Gastronomia 40 120 160
Refei¢des Hospitalar
1.3 = Higiene dos Alimentos 00 120 120 11.3 = Planejamento Alimentar 00 100 100 III:3 - Gest~ao Operacional em Servicos de 40 00 40
Alimentagdo
I.4 - Adml[\lstragao e Seguranga no Servigo de 0 00 0 Il.fl— Estru~tura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 n.4a .—‘Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem 40 00 40
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
15 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 | 00 | 40 | I5-Técnica Dietética ll 00 | 100 | 100 |5~ Gestao Profissional em Unidades de 40 | 00 | 40
Alimentagdo
‘.. . . o 1.6 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo N
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 de Curso (TCC) em Nutricio e Dietética 40 00 40 111.6 = Inglés Instrumental 40 00 40
111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 60 60
Dietética
TOTAL 260 | 240 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500 | TOTAL 200 | 300 | 500
. MODULOS | +11 MODULOS | + 11 + 11
MODULO | - _ R 7 aF —_ -
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagado Profissional de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 660 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

840 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

AMBIENTE E SAUDE

Habilitado Profissional de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (2,5)

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004.

Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 724, de 10-9-2015, publicada no Didrio Oficial de 11-9-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 52.

MODULO |

MODULO Il

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
1.1 - Diagndstico da Alimentagdo Humana 100 00 100 11.1 = Educagdo Nutricional em Satde Publica 100 00 100 11l.1 — Técnica Dietética Ill 00 100 100
1.2 — Técnica Dietética | 00 100 100 1.2 - Bﬁoas Praticas em Unidades Produtoras de 50 00 50 n.2 TTerapla Nutricional e Gastronomia 50 100 150
Refeigbes Hospitalar
1.3 - Higiene dos Alimentos 00 | 100 | 100 | 1.3 -Planejamento Alimentar 00 | 100 | 100 | W3~ GestdoOperacional em Servicos de 50 00 50
Alimentagdo
I.Q - Adml?lstracao e Seguranca no Servigo de 100 00 100 Il.fl - Estru~tura e Rotinas em Servigos de 00 100 100 n.4 .—.Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem 50 00 50
Alimentagdo Alimentagdo Nutricional
1.5 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 | 00 50 | I1.5—Técnica Dietética Il 00 | 100 | 100 | W5~ GestdoProfissional em Unidades de 50 00 50
Alimentagdo
- ) ) o 11.6 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo R
1.6 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 de Curso (TCC) em Nutricio e Dietética 50 00 50 111.6 — Inglés Instrumental 50 00 50
111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutrigdo e 00 50 50
Dietética
TOTAL 300 | 200 | 500 | TOTAL 200 | 300 500 | TOTAL 250 | 250 500
. MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 111
MODULO | e . .. , s —_ .
SEM CERTIFICACAO TECNICA Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagado Profissional de
ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Total da Carga Horaria Tedrica 750 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

750 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estégio Supervisionado.
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