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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVAS E OBJETIVOS

1.1  Justificativa

A nutricdo é fator essencial na manutencdo da saude. Os habitos alimentares, ou seja,
os tipos de alimentos escolhidos pelas pessoas para fazer parte de sua dieta usual, bem
como o modo de preparar esses alimentos, variam muito de um povo para outro.
Encontramos essa variedade até dentro de um mesmo pais, que pode apresentar
diferencas regionais quanto a alimentacéao.

Apesar disso, é indispensavel que 0s nutrientes essenciais sejam ingeridos diariamente
em quantidades adequadas.

Os nutrientes presentes nos alimentos podem ser enquadrados em trés grupos, de
acordo com suas funcgdes: plasticos ou estruturais (1), energéticos (2) e reguladores

(3).

Os nutrientes plasticos sdo representados principalmente pelas proteinas, que entram
na construcdo de diversas partes da célula. Ja os acglUcares (carboidratos) e as
gorduras (lipidios) sado predominantemente nutrientes energéticos, uma vez que
fornecem a maior parte da energia do corpo. Essa divisdo, porém, ndo é rigorosa: n0Sso
organismo pode queimar proteinas ingeridas em excesso para obter energia, caso a
dieta seja pobre em acucares e gorduras; por outro lado, os agucares e as gorduras
também tomam parte na formacéo de certas estruturas do corpo

Para manter o bom funcionamento de nosso organismo nao basta apenas ingerir
quantidades adequadas de nutrientes plasticos e energéticos. Para que nosso corpo
trabalhe em harmonia, sdo necessarios nutrientes reguladores, como as vitaminas, que
controlam a queima de acucares, a producao de proteinas, a formacao dos 0ssos etc.

J& os sais minerais desempenham tanto fun¢des reguladoras quanto fungdes plasticas.

Todos os sistemas de um organismo trabalham em conjunto no sentido de manter suas
condi¢des internas compativeis com a vida (homeostase). Uma falha nesse controle pode
determinar uma doenca ou até mesmo a morte do organismo. Todos 0S processos vitais,
por mais variados que possam ser, ttm apenas uma Unica finalidade, que é a de manter
constantes as condi¢des de vida do ambiente interno do corpo. Essa capacidade de auto-
regulacéo presente em todas as formas de vida foi denominada homeostase.

As mudancas que vém ocorrendo nos padrées do consumo alimentar tém levado
pesquisadores e profissionais a indicar a necessidade de intervencfes imediatas nesse
quadro. Dentre aquelas, estd a educacdo nutricional. A¢cdes em educacdo nutricional
devem se basear em teorias da educacdo e de outras ciéncias humanas, para que
possam, entédo, contribuir & promoc¢éo da saude. As escolhas feitas pelos seres humanos
sdo determinadas por diversos fatores. Os habitos alimentares, tal como outras
modalidades do comportamento humano sdo resultados de varias influéncias culturais,
sociais e psicoldgicas; e estdo intimamente associados aos sentimentos familiares, a
disponibilidade alimentar, a economia e as crencas e aos significados que cada pessoa
confere aos alimentos..

O interesse pela nutricdo € cada vez maior, mas muito das informacdes disponibilizadas
na midia originam confusado entre as pessoas que necessitam de esclarecimentos e nada
melhor que a Nutricionista e 0 TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA para fornecer tais
informagodes.
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A doenca pode ter origem genética mas, freqiientemente, € conseqiéncia do estilo de
vida que adotamos, tendo a dieta um papel fundamental. Cada vez mais, as pesquisas
demonstram a importancia da selecdo criteriosa de alimento como forma de prevenir a
doenca e prolongar a vida.

O campo de trabalho do profissional de Nutricdo se amplia, ganhando projecdo, em
funcdo da exigéncia que caracteriza o0 mercado. Os principais requisitos apontados pelas
empresas para a contratacdo de pessoal dizem respeito a sélida base de conhecimentos,
a flexibilidade para atuar em situacGes adversas, a capacidade de o profissional agir e
adaptar-se para acompanhar as mudancas do mundo moderno. O profissional da saude,
ou seja, o TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, devera deter a qualificacio
profissional, tanto na dimenséo técnica especializada quanto na dimenséao ético-politica e
de relagdes interpessoais.

Para formacdo 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 Educacéo Profissional no Estado de Sdo Paulo propde
a habilitagdo de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (Referencias Bibliograficas
www.afh.bio/digest3.asp).

1.2 Organizacao dos Cursos

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, & formacdo do aluno e aos principios contido na L.D.B. e
Referenciais Curriculares Nacionais, levou o Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica
Paula Souza, sob a coordenacao do Prof. Almério Melquiades de Araujo, Coordenador de
Ensino Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo”.

No Laboratério de Curriculo foram reunidos profissionais da area, docentes, especialistas,
supervisdo escolar para estudar o material produzido pela C.B.O. — Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes e para analise das necessidades do préprio mercado de
trabalho. 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 Laboratério de Curriculo possibilitou, também, a construcdo de uma metodologia
adequada para o desenvolvimento dos processos de ensino aprendizagem e sistema de
avaliacdo que pretendem garantir a construcdo das competéncias propostas nos Planos
de Curso.

FONTES DE CONSULTA

1. Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de Ocupacfes —
CBO 2002 - Sintese das Ocupac6es Profissionais

Titulos: 3771 — Nutricionista; 2237-5 Auxiliar de Nutricdo e Dietética
2. Ministério da Educacédo Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — Eixo
Tecnologico - Ambiente , Saude e Seguranca

3. Resolucdo CFN n° 312/2003, Resolucdo CFN n° 333/2004 alterada pela Resolucéo
CFN n° 389/2006
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1.3 Objetivos
O Curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA tem como objetivos:

e formar profissionais em Nutricdo e Dietética capazes de atuar como agentes
educativos na promocéao e protecdo da saude e na prevencdo das doencas por meio
de acdes educativas ligadas a alimentacdo humana.

Adicionalmente pretende-se:

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

e formar profissionais que tenham como principio basico de sua atuacédo o bem-estar do
individuo e da coletividade (sadios ou enfermos);

e capacitar para divulgar e propagar os conhecimentos basicos de Alimentacdo e
Nutricdo com a finalidade educativa e de interesse social,

e acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade higiénico —sanitarias em
todo processo de producéo de refeicbes 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 conscientizar da necessidade de estar continuamente atualizando e ampliando seus
conhecimentos técnicos e cientificos

CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso ao curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA dar-se-a por meio de
processo seletivo para alunos que tenham concluido, no minimo, a primeira série do
Ensino Médio.

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

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

e Linguagem, Cédigos e suas Tecnologias;
e Ciéncias da Natureza, Matemética e suas Tecnologias;
e Ciéncias Humanas e suas Tecnologias.

Por razdes de ordem didéatica e/ ou administrativa que justifiquem, poderdo ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por
ocasiao de suas inscrigoes.

O acesso aos demais modulos ocorrera por classificacdo, com aproveitamento do moédulo
anterior, ou por reclassificacéo.
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CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

MODULO Il — Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio 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 producdo de refeicbes e alimentos. Acompanha e orienta 0s
procedimentos culinérios de preparo de refeicdes e alimentos. Coordena a execucao das
atividades de posicionamento, transporte e distribuicdo de refeicbes. Pode estruturar e
gerenciar servicos de atendimento ao consumidor de industrias de alimentos e ministrar
cursos. Define padrdes de procedimentos, elabora Manual de Boas Préaticas em UAN e
implanta sistemas de qualidade. Realiza, também, a pesagem de pacientes e aplica
outras técnicas de mensuracdo de dados corporais para subsidiar a avaliacao nutricional;
avalia as dietas de rotina com a prescricdo dietética indicada pelo nutricionista. Participa
de programas de educacgao alimentar.

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

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA devera ter construido, ao concluir o curso, as
seguintes competéncias que seguem:

e Conhecer as necessidades nutricionais basicas do ser humano em todas as fases do
ciclo vital.

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

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

e Identificar os alimentos que devem compor a alimentacao diaria do homem, utilizando
guias alimentares vigentes.

e Reconhecer as necessidades alimentares nos diferentes estados fisioldgicos e fases
do ciclo vital.

e |dentificar as praticas alimentares em situacfes especiais (problemas no aleitamento,
desmame, alteracBes digestivas e outras),

e Conhecer as necessidades nutricionais nas diversas faixas etarias e estadas
fisioldgicos.

e Aplicar o método de controle higiénico sanitario (HACCP) para a identificacdo e
controle de pontos criticos.

e Conhecer as caracteristicas organolépticas dos alimentos e as transformacdes fisico-
quimicas sofridas pelos alimentos nos processos de cocgao e de conservacgao.

e Identificar habitos e tabus alimentares regionais, familiares ou individuais.

e Reconhecer o estado nutricional de individuos em diferentes idades e estados
fisioldgicos.
e Identificar disponibilidades locais e regionais de alimentos.
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Interpretar indicadores econdmico-sociais e de saude relacionados a alimentagéo e
nutricao.

Conhecer as técnicas de comunicacdo para desenvolvimento dos trabalhos de
educacéo alimentar para individuos e grupos.

Reconhecer os mecanismos da fisiologia da nutrig&o.
Identificar as alteracdes fisiopatoldgicas do sistema digestorio.

Identificar as patologias causadas por caréncias nutricionais e/ou habitos alimentares
erroneos.

Reconhecer os varios tipos de dietas especiais e suas caracteristicas, relacionando-
as aos tratamentos dietoterapicos: dietas de rotina, dietas modificadas.

Respeitar a técnica dietética e os procedimentos higiénico-sanitarios no preparo dos
componentes das dietas.

Conhecer métodos de esterilizacdo e desinfeccdo de alimentos e utensilios.

Reconhecer a producdo de férmulas dietéticas, em unidades especializadas,
conhecida como produgdo em ambiente controlado.

Conhecer os indicadores socioeconbmicos e de saude ligados aos disturbios
nutricionais e 0s programas ou projetos especiais relacionados a recuperacdo do
estado nutricional de individuos ou de grupos.

Relacionar os disturbios nutricionais com os efeitos que provocam no funcionamento
do organismo humano.

Conhecer as normas da Dietética nas acfes de combate aos distlrbios nutricionais
individuais ou da populacéo.

Controlar o processo de producdo de refeicbes e dietas especiais na UAN,
identificando eventuais ndo-conformidades e propondo acdes corretivas.

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

Identificar condi¢cbes inseguras no ambiente, nas instalacdes e nos equipamentos,
bem como atos inseguros dos operadores da UAN, aplicando medidas preventivas
contra doencgas ocupacionais e acidentes de trabalho.

Avaliar o padrao de qualidade do seu trabalho e do trabalho na UAN, como um todo.
Identificar novas formas e tecnologias a serem empregadas no trabalho em UAN.

Identificar necessidades de treinamento/ tualizacdo do pessoal operacional da UAN,
propondo medidas de reciclagem dos recursos humanos.

Conhecer as medidas de saneamento da UAN (abastecimento de agua, limpeza de
caixa d.agua, aguas servidas, lixo, insetos e roedores).

Conhecer os fundamentos de Administracéo de Servicos de Alimentacéo, técnicas de
gerenciamento e de desenvolvimento de Recursos Humanos e o Manual de Boas
Praticas da UAN, opinando quando da sua elaboracdo ou reformulacao.

O TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA exercera suas funcdes de acordo co o
estabelecido nos dispositivos legais em especial o0 art. 4° da resolucdo CFN n° 312/2003,
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a Resolucao CFN n° 333/2004 alterada pela resolugédo CFN n° 389/2006 que dispde sobre
0 Cdédigo de Etica Profissional dos Técnicos em Nutricdo e Dietética

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTACAO NUTRICIONAL A COLETIVIDADES (SADIOS OU
ENFERMOS)

» Coletar dados antropométricos.

> Interpretar indicadores antropométricos e dietéticos.

» ldentificar necessidades nutricionais de populacédo enferma.

» Orientar familiares e cuidadores de individuos enfermos, conforme prescri¢ao.

B — ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTAQAO E NUTRIC}AO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA (UDN)

Planejar cardapios em UDN.

Monitorar a utilizacdo de dietas enterais.

Verificar prescri¢cdes nutricionais.

Verificar aceitacao de suplementos alimentares.

Supervisionar e orientar o uso de EPIs.

YVVYY

C — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO
> Sem atividades.

D — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
» Planejar area fisica.

» Montar organograma funcional.

» Orcgar méo-de-obra.

» Orcar equipamentos, utensilios e suprimentos.

» Escolher equipamentos, utensilios e suprimentos.

» Planejar fluxos de trabalho.

» Dimensionar quadro de pessoal.

» Descrever funcgdes técnico-administrativas.

» Planejar aquisicdo de matéria prime e insumos.

E — EXERCER ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E DESENVOLVIMENTO
» Desenvolver atividades de pesquisa.

» Capacitar estagiarios.

» Supervisionar estagios.

F - ESTRUTURAR ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
» Estruturar ponto de atendimento.

G — COMUNICAR-SE

» Escrever artigos de nutricdo para publicacéo.
» Organizar eventos.

» Preparar material de divulgacéo.

» Contatar patrocinadores.

H — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS

» Manipular instrumentos de avaliacdo do estado nutricional.
» Especializar-se.

» Participar de entidades de classe.

CNPJ/62823257/0001-017
Péaginan® 9



Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Praca Cel. Fernando Prestes, 74 - Bom Retiro — CEP: 01124-060 — S&o Paulo — SP

» Participar de grupos técnicos.

PERFIL PROFISSIONAL DAS QUALIFICACOES

MQDULO | - Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO PARA
SAUDE ALIMENTAR

O AGENTE COMUNITARIO PARA SAUDE ALIMENTAR é o profissional que levanta e
analisa indicadores nutricionais; identifica, controla e orienta quanto as necessidades
nutricionais de populacbes sadias; avalia as caracteristicas sensoriais de alimentos;
fornecem informagdes nutricionais de alimentos e preparacdes; planeja e desenvolve
programas de educacdo para a saude alimentar de populacdes sadias, e controla a
qualidade dos alimentos in natura e preparados.

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ORIENTAC;AO NUTRICIONAL A COLETIVIDADES (SADIOS OU
ENFERMOS)

Identificar populacédo-alvo.

Realizar inquérito alimentar.

Calcular gasto energético.

Identificar necessidades nutricionais de populacao sadia.
Estabelecer plano de cuidados nutricionais.

Conferir adeséo a orientacao dietético-nutricional.

Orientar familiares e cuidadores de individuos sadios.

Realizar acompanhamento nutricional.

Realizar educacgéao e orientagcdo domiciliar para populacao sadia.

VVVVVVVVYY

B - ADMINISTF\:AR UNIDADES DE ALIMENTAC;AO E NUTRIC}AO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA
» Calcular calorias das preparacoes.

C — EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO
» Controlar validade de produtos.

» Controlar higiene de pessoal.

» Controlar higienizagdo de ambiente.

D — PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
» Elaborar receituario de preparacdes culinarias.

E — EXERCER ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E DESENVOLVIMENTO
Desenvolver atividades de ensino.

Divulgar ciéncia da nutricéo.

Desenvolver pesquisa de campo.

Pesquisar mercado de produtos alimenticios.
Subsidiar desenvolvimento de produtos alimenticios.
Elaborar rétulo de produto.

Aplicar testes de aceitabilidade (avaliacdo sensorial).
Desenvolver preparacdes dietéticas e culinarias.
Testar preparacdes dietéticas e culinarias.

Analisar resultados de testes de aceitabilidade.

VVVVYVYYVVYVYYVYYVY

F - ESTRUTURAR ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
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Estruturar banco de dados.

Esclarecer duvidas dos consumidores.

Informar consumidores.

Cadastrar clientes.

Providenciar troca de produtos.

Informar empresa dos resultados do atendimento.
Sugerir melhorias de produtos e servigos.
Participar de acdes de marketing.

Entrar em contato com clientes.

- COMUNICAR-SE
Ministrar palestras técnicas.
Fornecer informacdes sobre nutricdo e alimentacdo a midia.
Conceder entrevistas a midia.
Preparar material educativo.
Registrar informacgdes.
Redigir relatorios.
Redigir textos técnicos.

— DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS
Atualizar-se.
Demonstrar criatividade.
Demonstrar flexibilidade.
Lidar com informética.
Lidar com o publico.
Participar de programas institucionais.
Demonstrar capacidade redacional.
Demonstrar fluéncia verbal.
Trabalhar em equipe inter e multidisciplinar.

MODULO Il - Qualificagéo Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS E
SERVICOS DE ALIMENTACAO

O

ASSISTENTE DE PRODUTOS E SERVICOS DE ALIMENTACAO é o profissional que

organiza e administra servicos de alimentacdo e nutricdo; diagnostica e controla as
condicBes higiénico-sanitarias nos servicos de alimentacdo, atendendo as normas legais;
planeja, supervisiona e implanta sistemas de Boas Praticas em Unidades de Alimentacao.

AREA DE ATIVIDADES

A

VVVVYVYVVYVYYVYYVY

— ADMINISTRAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) E UNIDADES
DE NUTRICAO E DIETETICA (UDN)
Planejar cardapios em UAN.
Confeccionar escala de trabalho.
Selecionar fornecedores.
Selecionar géneros pereciveis, ndo pereciveis, equipamentos e utensilios.
Comprar géneros pereciveis, nao pereciveis, equipamentos e utensilios.
Supervisionar compras.
Supervisionar recepc¢éo de géneros e controlar sua qualidade.
Supervisionar controle de estoque (alimentos, produtos de limpeza e utensilios).
Transmitir instrugcbes a equipe.
Treinar e capacitar os manipuladores de alimentos a aplicar os POPs e MBP.
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» Supervisionar pessoal operacional com relacdo as normas de seguranca e de boas
praticas.

» Supervisionar pré-preparo e preparo das refeicdes.

» Controlar temperatura dos equipamentos e preparacoes.

» Supervisionar porcionamento e distribuicao das refeicées.

» Degustar as preparacfes para analise sensorial.

» Verificar aceitacdo das refeicoes.

» Realizar pesquisa de opinido.

» Supervisionar controle de sobras.

» Medir resto-ingestéo

» Supervisionar o processo de higienizacdo dos alimentos, ambiente, equipamentos e
utensilios.

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

B - EFETUAR CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

» Controlar higienizacdo de equipamentos e utensilios.

» Controlar higienizagéo de alimentos.

» Controlar qualidade de alimentos.

» Identificar perigos e pontos criticos de controle (Appcc) em UAN.
» Solicitar analise microbiologica dos alimentos e instalacdes.

» Efetuar controles de saude dos funcionarios.

» Solicitar analise bromatologica dos alimentos.

» Efetuar visitas técnicas.

» Realizar auditoria.

C - PLANEJAR UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

» Definir normas de trabalho.

» Definir rotinas operacionais.

» Aplicar check list com base nos POPs e Manual de Boas Préticas (MBP).
» Definir metodologia de trabalho.

» Reavaliar procedimentos.

» Elaborar manuais técnico-administrativos.

» Prestar consultoria.

» Prestar assessoria.

D — COMUNICAR-SE
» Elaborar manuais de boas praticas.

E — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS
» Dominar legislacéo.

» Demonstrar lideranca.

» Delegar funcgodes.

» Transmitir seguranca.

CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1 Estrutura Modular

O curriculo foi organizado de modo a garantir o que determina Resolucdo CNE/CEB 04/99
atualizada pela Resolugdo CNE/CEB n° 01/2005, o Parecer CNE/CEB n° 11/2008,a
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Resolucdo CNE/CEB n° 03/2008 a Deliberacdo CEE n° 79/2008 e as Indicacdes CEE n°
8/2000 e 80/2008, assim como as competéncias profissionais que foram identificadas pelo
CEETEPS, com a participacdo da comunidade escolar.

A organizagéo curricular da Habilitagio Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO
EM NUTRICAO E DIETETICA esta organizada de acordo com o Eixo Tecnolégico de
Controle e Processos Industriais e estruturada em modulos articulados, com terminalidade
correspondente as qualificacdes profissionais de nivel técnico identificadas no mercado
de trabalho.

Os moébdulos sédo organizacbes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a formacao tedrica e
a formacdo pratica em funcdo das capacidades profissionais que se propdem
desenvolver.

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

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

4.2 Itinerario Formativo
O curso de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA é composto por trés médulos.

O aluno que cursar o Moédulo | concluira a Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de
AGENTE COMUNITARIO PARA SAUDE ALIMENTAR.

O aluno que cursar os Mddulos | e Il concluira a Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS E SERVICOS DE ALIMENTACAO.

Ao completar os trés mddulos, o aluno recebera o Diploma de TECNICO EM NUTRICAO
E DIETETICA, desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio.

MODULO | > MODULO I > MODULO Il
Qualificagéo Qualificacdo Técnica Habilitacao
Técnica de Nivel de Nivel Médio de Profissional Técnica
Médio de AC—;-ENTE ASSISTENTE DE de vael Médio de
COMUNlTARlO PRODUTOS E TECNlCQ EM
PARA SAUDE SERVICOS DE NUTR|9AO E
ALIMENTAR AL|MENTAQAO DIETETICA
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4.3 Proposta de Carga Horaria por Temas

MODULO,I — Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO
PARA SAUDE ALIMENTAR

Carga Horaria
Horas/ Aula
— — 5
g | g N
S | o !
a | 2 S @
TEMAS o = = o o
| o o i
gl 8| gl | _| |56
—_ —_ = '..:LD
S| 8| 8 |8~ E| E| £ | E
[ [ a a | [ [ [ [
I.1 Atendimento ao Consumidor e 60 50 00 00 60 50 48 40
Rotulagem
:_.|2 Diagnéstico da Alimentacdo 100 | 100 00 00 100 | 100 80 80
umana
I.3 Controle de Qualidade de 00 00 100 | 100 | 100 | 100 80 80
Alimentos
I.4 Planejamento Alimentar 00 00 100 | 100 | 100 | 100 80 80
1.5 Llng_uagem, Trabalho e 40 50 00 00 40 50 32 40
Tecnologia
I.6 Educacgéo para Nutricdo 00 00 100 | 100 | 100 | 100 80 80
Total 200 | 200 | 300 | 300 | 500 | 500 | 400 | 400
MODULO Il — Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE

PRODUTOS E SERVICOS DE ALIMENTACAO

Carga Horaria

Horas/ Aula
— — Lo
s | g o
S | 9 !
2 | g 3 3
TEMAS o = = o o
N = = 0 T T
' o o ~ | e | E
D 3 T | B | 3 5 5 5
[ = a a | [ [ [ [
II.L1 Higiene e Sanitizacdo nos 00 00 100 | 100 | 100 | 100 80 80

Servicos de Alimentacéo

II.2 Instalacbes de Servicos de

Alimentacao
II.?, Admlrllstragao de Servicos de 100 | 100 40 50 140 | 150 | 112 | 120
Alimentacao
1.4 Elaboracdo de Cardapios e 00 00 100 | 100 | 100 | 100 80 80
Preparos

1.5 Controle de Doencas

Transmitidas por Alimentos L el e e L el 2 0

1.6 Planejamento do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) em | 40 50 00 00 40 50 32 40
Nutricdo e Dietética

Total 260 | 250 | 240 | 250 | 500 | 500 | 400 | 400
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MODULQ Il — Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Méedio de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA

Carga Horaria

Horas/ Aula
_ _ 2
| T 3
s | o '
2 |8 g
TEMAS o |2 | s | o
I o o o = IS
\8 \8 \E \9 o~ 46 6 *5‘ ‘5‘
— = o o | = = = —
.1 Etica e Cidadania 40 50 00 00 40 50 32 40

Organizacional

I11.2 Gestdo de Dietas Modificadas

- 40 50 100 | 100 | 140 | 150 | 112 | 120
e Especiais

III.3__D|agnost|co do Estado 60 50 00 00 60 50 48 40
Nutricional

Ill.4 Seguranca no Trabalho 40 50 00 00 40 50 32 40

ll.5 Gestdo de Servigos Especiais | ¢, | 55 | 100 | 100 | 160 | 150 | 128 | 120
de Alimentacédo e Nutricdo

I11.6 Desenvolvimento do Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC) em | 00 00 60 50 60 50 48 40
Nutricdo e Dietética

Total 240 | 250 | 260 | 250 | 500 | 500 | 400 | 400
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4.4.

Competéncias, Habilidades e Bases Tecnoldgicas por Temas

MODULO | - Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO

PARA SAUDE ALIMENTAR

.1 ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR E ROTULAGEM

Funcdo: Educacgéo para a Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar a legislagdo de
protecdo ao consumo, nho

que se refere a
alimentacéo.

2. Definir protocolos de
atendimento aos
consumidores dentro de
principios éticos e de

relacionamento humano e
cidadania.

3. Interpretar a legislacéo
para o desenvolvimento dos
rétulos nutricionais.

4. Analisar rotulos de
produtos alimenticios, valor
nutricional, linguagem,
caracteristicas, com relacéo
as exigéncias regulatérias.

5. Interpretar as normas
nutricionais  relativas a
situacdes especificas e que
privilegiem os direitos do
consumidor.

6. Definir as informacdes
nutricionais para alimentos
e preparacoes.

7. Produzir rotulos
nutricionais para diferentes
alimentos e preparacgoes.

8. Traduzir informacdes
técnicas para linguagem
coloquial no atendimento de
consumidor.

9. Comunicar-se de forma
verbal e escrita por
diferentes meios.

1. Classificar os rétulos de
alimentos, quanto ao
atendimento dos direitos do
consumidor.

2.1. Acompanhar protocolos

definidos para a
comunicagao com
consumidores.

2.2. Redigir  respostas
utilizando linguagem clara
para atendimento dos
consumidores.

3. Coletar a legislacao

pertinente as normas de
rotulagem.

4, Classificar os rotulos
nutricionais, conforme o
atendimento as normas.

dos
para
normas

5. Relacionar itens
rétulos  nutricionais
atendimento das
regulatorias.

6. Listar informacdes para
orientacdo de preparacdes
nos rotulos.

7.1. Classificar e tabelar
ocorréncias de atendimento
ao consumidor.

7.2. Especificar nutrientes,

calcular valores para
rotulagem conforme
consumo.

8. Utilizar linguagem

coloquial para descric&o oral

e escrita de informacdes
técnicas.
9. Empregar linguagem

1. Direitos e instituicbes de

protecdo ao consumidor:

e PROCON, INMETRO e
organizacoes nao
governamentais de protecao
ao consumidor (Instituto de
defesa do consumidor - IDEC
e outros)

2. Normas preconizadas pela
ANVISA (Resolugcdo — RDC n°
360 Regulamento Técnico
Mercosul para Rotulagem
Nutricional; Resolucdo - RDC n°
259, de 20 de setembro de 2002

- D.O.U de 23/09/2002. -
Rotulagem  Obrigatoria para
Alimentos Embalados e a
Resolugdo - RDC n° 359,

23/12/03 - sobre Porcdes de

Alimentos Para Fins de
Rotulagem
3. Conceitos Gerais

(informacdes obrigatérias nos
rétulos: data de validade, lote,
composicao, origem,
guantidade, instrucdes de
preparo, formas de
armazenamento, codigo de
barra, produtos importados/
idioma denominacdo de venda
ou designagdo do produto, lista
de ingredientes, contelidos
liquidos (Portaria INMETRO n°
157, de 19 de agosto de 2002),
identificacdo de origem,
identificacdo de lote, prazo e
data de validade, preparo e
instrugcbes de uso, importador,

declaracdo de componente
guando presente, declaracédo de
nutrientes - forma de
apresentacao)

4. Rotulagem Nutricional

5. Célculo das informacbes
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simbdlica para informacdes
de diferentes tipos de
alimentos.

nutricionais

6. Calculo dos percentuais de
valores diarios de referéncia
(%VDR)

7. Determinacdo das por¢oes de
consumo alimentos de acordo
com a Metodologia da Tabela de
Referéncia

8. Desenvolvimento de rétulos
alimentares

9. Rotulagem de alimentos para

Fins Especiais:

e produtos diet, light, para
celiacos, fenilcetonuricos,
intolerancia a lactose,
alimentos funcionais,
probidticos, prebidticos,
simbidticos e transgénicos;

e aditivos: conceito,
classificacdo e implicacdo
para a saude

10. Rotulagem de Alimentos

para populacdes especificas:

o lactentes, idosos, gestantes,
atletas

11. Certificacdo de qualidade em
produtos — selos de qualidade

12. Desenvolvimento de rétulos
nutricionais

13. Marketing Nutricional

14, Comunicacao de
inconformidades

15. Comunicacdo visual

16. Atendimento ao cliente:

e formas de atendimento:

e presencial e a distancia (e-
mail e telefone)

¢ técnicas de comunicacao

e postura

Carga
Horaria

Teodrica

60

50

00

60 horas-aula

Pratica Total

00

50 horas-aula
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l. 2 DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

Funcao: Educacao para a Saude

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS

1. Relacionar a alimentacédo | 1. Identificar as | 1. Conceitos gerais em Nutricdo e
com a saude. consequéncias da | Dietética:

alimentacgéo inadequada. ¢ alimento;
2. Definir os alimentos que e nutriente;
devem compor cardapios | 2.1. Identificar os alimentos | o dietética;
para uma  alimentagdo | que compdem uma | o alimentag3o;
equilibrada. alimentacéo equilibrada. e nutricdo;

2.2. Identificar e corrigir 0s | § metabolismo
3. Relacionar alimentos com | erros alimentares de
0s nutrientes. cardapios. 2. Relacao alimento e salide
4. Diagnosticar disturbios | 3.1. Listar os nutrientes | 3 1 gyias alimentares:
alimentares. encontrados em cada| . Historico:

alimento.

5. Orientar condutas para
uma alimentagéo saudavel.

3.2. Classificar os alimentos
conforme a fungao.

3.3. Informar condutas para
prevencdo de disturbios
alimentares.

4. Listar potenciais causas
de disturbios alimentares,
conforme o] habito
alimentar.

5. Informar condutas para
prevencdo de distlrbios
alimentares.

¢ Piramide de alimentos
3.2. Requisitos para composicao

gualitativa

de cardapios:

harmonia de cores, consisténcia,
forma de preparo

4. Nutrientes:

definicéo;
estrutura e
quimicas;
funcoes;
classificacéo;
biodisponibilidade;
fontes alimentares;
recomendacoes;
doencas
caréncia e excesso

propriedades

causadas por

5. Digestéo dos alimentos:

6.

producdo e

Anatomia:
anatomia
digestorio;
fisiologia
digestério

do sistema

do sistema

Avangos tecnolégicos

pesquisa

na
de

alimentos:

e alimentos
transgénicos,
hidropdnicos

funcionais,
orgéanicos,

Carga 100

e Teodrica
Horaria 100

00
00

Pratica Total

100 horas-aula

100 horas-aula
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|.3 CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

Funcao: Biosseguranca nas Acdes de Saude
COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Relacionar as | 1. Classificar géneros | 1. Propriedades sensoriais dos
caracteristicas sensoriais | alimenticios quanto & | alimentos: cor, textura, aroma e
dos alimentos com a | qualidade pelas | sabor

qualidade para o consumo.

2. Definir
para andlise sensorial
alimentos.

procedimentos
de

3. Definir metodologia para

determinar o fator de
correcao de diferentes
alimentos.

4. Definir  procedimentos

para aquisicdo de alimentos
pereciveis e ndo pereciveis.

5. Definir procedimentos
para controle de qualidade
na recepcao de alimentos in
natura e industrializados.

6. Prevenir a deterioracédo de
alimentos no preparo e
armazenamento.

7. Definir procedimentos
para manipulacdo de
alimentos.

8. Controlar procedimentos
de higiene pessoal e para
manipulacdo dos alimentos.

caracteristicas sensoriais.

2.1 Aplicar testes
especificos para medir a
aceitabilidade de refeicbes.
2.2. Degustar as
preparacfes para andlise
sensorial.

2.3. Tabular resultados de
testes de aceitabilidade.
2.4. Realizar pesquisa de
opinido.

3. Calcular quantidades de
alimentos a serem
utilizados de acordo com
seu fator de correcéo.

4. Realizar a higienizagéo

de alimentos para o
preparo ou
armazenamento.

5. Supervisionar o controle
de qualidade na recepcéao
de géneros alimenticios.

6. Aplicar os preceitos da

legislacdo sanitaria  em
relacdo a higienizacdo e
armazenamento de
alimentos.

7. Elaborar manual de
procedimentos para

higienizacdo de alimentos.

8. Supervisionar pessoal
operacional com relacdo a
higiene pessoal e de
manipulacao de alimentos.

2. Testes de degustacdo e
metodologia de pesquisa com a
populacao

3. Controle de Qualidade de

Alimentos dos grupos de
alimentos:
e cereais, leguminosos,

hortalicas, frutas, carne ovos,

leite e derivados:

e caracteristicas sensoriais;

* indice de parte comestivel;

* procedimentos de higie-
nizagdo segundo a natureza
e uso dos alimentos;
utilizacdo de produtos de
higienizacdo dos grupos de
alimentos

4.1.
4.2.

Higiene pessoal
Higiene ambiental

5. Conservacéao de alimentos:

o deterioracéo - micro-
bioldgica, enzimética e fisica;

e técnicas de conservacdo —
congelamento, secagem,
desidratacdo (liofilizacdo e
secagem natural), reducédo de
atividade de agua (salga e
cristalizacdo, compotas de
frutas e conservas)

6. Alimentos industrializados:
métodos industriais de
temperatura para conservagao e
preparacdo de alimentos

7. Célculo de quantidade de
alimentos: conceito e emprego
do fator de correcdo e a margem
de seguranca dos alimentos
pereciveis e ndo pereciveis

8. Legislagbes sanitarias
vigentes
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9. Requisitos necessarios para
fornecedores de alimentos

Carga
Horaria

Teodrica

00

00

Pratica

100

100

Total

100 horas-aula

100 horas-aula

Divisao de
Turmas
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I.4 PLANEJAMENTO ALIMENTAR

Funcéo: Educacéo para a Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Caracterizar as diferentes
fases do ciclo vital humano.

2. Definir as necessidades
nutricionais basicas do ser
humano em todas as fases
do ciclo vital e em diferentes
estados fisioldgicos.

3. Orientar grupos de
individuos para a
alimentacéo equilibrada.

4. Orientar sobre os

beneficios do aleitamento
materno exclusivo.

5. Informar os direitos da

lactante conforme
legislacao.

6. Definir a alimentacéo
equilibrada para a

manutencdo da saulde, o
bem-estar e a disposicédo
para o estudo/ trabalho.

7. Relacionar as praticas
alimentares do individuo e
da comunidade com o0 seu
estado nutricional.

8. Planejar cardapios
conforme as
disponibilidades locais de

alimentos e habitos.

1. Relacionar as
caracteristicas dos individuos
nas fases da vida.

2. Relacionar as
necessidades de nutrientes,
segundo Guias Alimentares,
nas diversas fases da vida e
em diferentes estados
fisioldgicos.

3. Listar as vantagens do
Aleitamento Materno para o

lactente, nutriz e para a
sociedade.

4. Pesquisar sobre o0s
direitos da Lactante na
legislacao.

5. Informar conduta
adequada para evitar 0s

obstaculos ao aleitamento

(ingurgitamento, mastite,
fissuras).

6. Orientar quanto a
possiveis  obstaculos ao

Aleitamento natural.

7. Classificar a alimentacéo
equilibrada e néo equilibrada.

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

9. Interagir com o individuo e
a comunidade para a
construcdo ou reconstrucéo
de condutas alimentares
desejaveis.

10. Elaborar  cardapios
balanceados para individuos
e coletividades.

1. Desenvolvimento Humano:
caracteristicas da idade e fase
fisiolégica.

2. Necessidades nutricionais
(micro e macronutrientes) e
caracteristicas da alimentacao:

e gestante;

e lactente;

e nutriz

3. Aleitamento Materno -
Manejo, vantagens ao
aleitamento natural, obstaculos
ao aleitamento,
legislacdo/direitos da mulher,
medidas de incentivo ao
aleitamento

4. Necessidades nutricionais

(micro e macronutrientes), guias
alimentares vigentes e célculo
de necessidades nutricionais do:
pré-escolar;

escolar;

adolescente;

adulto;

terceira Idade;
esportista/atleta

5. Elaboracédo de cardapios com
distribuicio de nutrientes e
balanceamento utilizando:

e planilhas impressas;

¢ planilhas eletrénicas;

¢ softwares especificos

Carga 00

2. Teodrica
Horaria 00

100
Total

100 horas-aula Divisdo de

Pratica
100

100 horas-aula Turmas
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.5 LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcédo: Montagem de Argumentos e Elaboragéo de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar textos técnicos /
comerciais da area de
Nutricdo e Dietética, por
meio de indicadores
linglisticos e de indicadores
extralinglisticos.

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

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

4. Definir procedimentos
linglisticos que levem a
gualidade nas atividades
relacionadas com o publico
consumidor.

1. Utilizar recursos
linglisticos de coeréncia e
de coesao, visando atingir
objetivos da comunicacdo
comercial relativos a area
de Nutricdo e Dietética.

2.1 Utilizar instrumentos da
leitura e da redacao técnica,
direcionadas a é&rea de
Nutricdo e Dietética.

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

2.3 Aplicar modelos de
correspondéncia comercial
aplicado a area de Nutricao
e Dietética.

3.1 Selecionar e utilizar
fontes de pesquisa
convencionais e eletrénicas.
3.2 Aplicar conhecimentos e

regras linguisticas na
execucdo 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
atualizacéo da éarea.

4.3 Utilizar a lingua
portuguesa como linguagem
geradora de significacbes,
gue permita produzir textos
a partir de diferentes idéias,
relacbes e necessidades
profissionais.

com

1. Estudos de textos técnicos/
comerciais aplicados a area de
Nutricdo e Dietética, através de:
¢ indicadores linglisticos:

e vocabulario;
e morfologia;
e sintaxe;

e semantica;
o grafia;

e pontuacao;

e acentuacao, etc.

¢ indicadores extralinguisticos:

e efeito de sentido e
contextos sdécio-culturais;

e modelos preestabelecidos
de producéo de texto

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

o oficios;
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 adequacéo de
textos a diversas circunstancias
de comunicacgéo

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

e glossério

com nomes e
origens dos termos utilizados
pelo Nutricdo e Dietética;

e apresentacdo de trabalhos
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de pesquisas;

e orientacdes e normas

linglisticas para a
elaboracdo do trabalho para
concluséo de curso

Carga
Horaria

Tebrica

40

50

Pratica

00

00

Total

40 horas-aula

50 horas-aula
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|.6 EDUCACAO PARA NUTRICAO

Funcao: Educacéo para a Saude

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Analisar indicadores | 1. Detectar as necessidades e | 1. Epidemiologia e controle
econdmicos, sociais e de | prioridades de intervengdo | da alimentagao e nutrigdo:

saude para identificar
necessidades de educacéo
alimentar.

2. Formular questionarios e
analisar  estatisticamente
dados levantados.

3. Selecionar as técnicas

de comunicagdo para
desenvolvimento dos
trabalhos de educacao

alimentar para individuos e
grupos.

4, Caracterizar as
diferentes  técnicas de
desenvolvimento de
entrevistas, reunibes e

palestras.

5. Selecionar o0s inquéritos
alimentares conforme
objetivo.

6. Definir um Programa de
educacao em Nutrigao.

7. Elaborar projetos para
promover o consumo de
hortalicas, a conservagéo
de alimentos, a prevencao
e combate ao desperdicio.

nutricional junto a comunidade.

2.1. Aplicar
formularios
estabelecidos.
2.2. Coletar dados estatisticos
relacionados ao atendimento em
alimentacéo e nutricdo.

2.3. Tabular os dados.

guestionarios e
previamente

3.1. Desenvolver programas de
educacao alimentar para
individuos e grupos situados em
todas as faixas etérias utilizando
linguagem clara e adequada ao
publico-alvo.

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

4.1. Aplicar os diversos inquéritos
alimentares a populacao.

4.2. Listar vantagens e
desvantagens do inquérito
aplicado.

5.1. Elaborar um projeto de

alimentacdo saudavel.

5.2. Definir metodologia.

5.3. Medir os resultados obtidos e
correlaciona-los com 0s
esperados.

5.4. Realizar relatérios.

6.1. Ministrar palestras sobre
educacdo  alimentar, cultivo
doméstico das hortalicas mais
comuns ou Vviaveis na regido,
conservagéo de  alimentos,
prevencdo de desperdicios e
técnica culinaria.

e indices econdmicos,
sociais, indicadores de
saude (morbidade e
mortalidade);

e coleta e andlise de

dados referentes a
nutrigéo mediante
aplicacéo de
formuléarios e
guestionarios;

¢ habitos alimentares
regionais;

e inquéritos alimentares
(avaliagdo dietética

qualitativa dos habitos
alimentares);
¢ diagndstico alimentar

2. Programa educativo em
NutricAo para criancas e
adultos:

e comunicacao
individual e em grupo
(palestra, teatro,
masica, oficinas);

e processo ensino-
aprendizagem; relagéo
educador
(técnico)/educando
(cliente, paciente);

¢ plano de atividades;

e pesquisa e
levantamento de
referéncias em
diferentes meios

¢ Avaliacéo do
Programa

3. Consumo doméstico de
alimentos e combate ao
desperdicio

Carga 00

100

100 horas-aula

Divisdo de

e Teodrica
Horaria 00

Pratica Total

100

100 horas-aula

Turmas

CNPJ/62823257/0001-017
Péagina n° 24




Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de S&o Paulo

Pracga Cel. Fernando Prestes, 74 - Bom Retiro — CEP: 01124-060 — S&o Paulo — SP

MODULO I

- Qualificagdo Técnica de Nivel

PRODUTOS E SERVICOS DE ALIMENTACAO

Médio de ASSISTENTE DE

Il. 1 HIGIENE E SANITIZACAO NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcao: Protecéo e Prevencgéao

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Selecionar as Normas de
Vigilancia  Sanitaria e/ou
nutricional relativas a
servigos de alimentagao.

2. Indicar as medidas de
saneamento em UAN
(abastecimento de &gua,
lixo, insetos e roedores).

3. Definir e controlar
procedimentos para
limpeza, desinfeccdo e
esterilizacdo de ambiente,
equipamentos e utensilios.

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

5. Implantar e controlar o
Sistema de Boas Praticas.

6. Avaliar as condicbes
higiénico-sanitarias de UAN.

7. Definir procedimentos
para higienizacéo de
alimentos.

1. Pesquisar a legislacédo
relacionada a servicos de
alimentacéo em meios
eletronicos.

2. Monitorar medidas de
saneamento em UANs para

abastecimento de  agua,
destino dos residuos, lixo,
controle de insetos e

roedores.

3. Supervisionar a limpeza,
desinfeccéo e esterilizacdo de
ambientes, equipamentos e
utensilios.

4. Elaborar o Manual de Boas
Praticas.

5. Orientar e supervisionar o
emprego das Boas Préticas.

6. Elaborar relatério de
avaliacao de condicdes
higiénico-sanitarias conforme
legislagéo.

7. Aplicar os preceitos da
legislacao sanitaria em
relacdo a higienizacéo e

1. Legislagédo

de

controle

sanitario para alimentos: 6rgaos
reguladores e legislagédo

2. Saneamento

basico:

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

3. Boas

préticas

em

manipulacao de alimentos

4. Elaboracdo do Manual

de

Boas Praticas para alimentos

5. Vigilancia sanitaria em UANs

6. Técnicas de controle da

higienizagao:

e Luminescéncia

¢ Contagem de particulas

e Técnicas de esfregaco e
cultivo: Swab de
superficies, coleta de
amostras e analise por
plagueamento

7. Higiene de equipamentos e
utensilios

8. Realizar o0 controle | armazenamento de alimentos.

microbiol6gico de

superficies 8. Elaborar manual de
procedimentos para
higienizagéo de alimentos.
9. Aplicar técnicas de controle
da higienizacdo (esfregaco e
o plagueamento para analises
microbioldgicas de
superficies).

H%irélgr?a Tedrica %0 Préatica 109 Total 100 horas-aula D%fri%ge
00 100 100 horas-aula
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Il. 2 INSTALACOES DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcéao: Organizacao do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Interpretar a legislacdo | 1. Aplicar as normas da | 1. CAdigos Sanitarios e legislacéo
pertinente a estrutura fisica, | legislacdo vigente para | complementar : adequacao fisica

edificacdo e instalagbes de
um servico de alimentacéo.

2. Definir caracteristicas da
estrutura fisica das areas e
setores em Servicos de
Alimentacdo obedecendo a
legislacéo vigente.

3. Identificar os fluxos de
pessoas e produtos na em
UAN.

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

5. Dimensionar 0s
equipamentos conforme a
area.

6. Definir o custo da
instalacdo fisica de uma
UAN.

cada setor do servico de
alimentacéo.

2. Assessorar quanto aos
criterios de selecdo de
materiais para construcao
e/ou reforma de instalacbes
para Servico de
Alimentacao.

3. Elaborar um fluxograma
de pessoas e produtos em
UAN.

4. Elaborar croqui com a
representacdo dos setores
dentro de um fluxo de
processo.

5. Especificar
equipamentos para UAN.

6. Elaborar planilhas de
custos de instalagbes,
equipamentos e utensilios.

e funcional da UAN

2. Estrutura fisica e edificacdo das
areas e setores em Servicos de
Alimentacao:

e recepcdo, pré lavagem,
armazenamento, pré-
preparo, preparo, coccao,
distribuicéo, refeitorio,

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

3. Elaboracéao de fluxograma

4. Croquis e de

instalacbes de UANs

layouts

5. Dimensionamento bésico de
equipamentos para UANSs:

e selecao, caracteristicas,
finalidade e manutencao,
utensilios utilizados na UAN,
contentores para transporte
e apoio dos alimentos,
cuidados especiais com
equipamentos

6. Especificacdo de instalacdes,
equipamentos e utensilios

7. Elaboracdo de memorial
descritivo

custos:
de

8. Levantamento de
pesquisa e elaboracdo
planilhas orcamentarias

Carga 60

2. Teodrica
Horaria 50

00

60 horas-aula

Pratica Total

00

50 horas-aula
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Il. 3 ADMINISTRACAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

Funcéo: Organizacao do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

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

2. ldentificar o0 processo
produtivo em cada tipo de
servico de  alimentacéo:
industrial, hospitalar,
restaurante comercial, hotel,
lactario, merenda escolar,
catering e cesta basica.

3. Determinar normas de
elaboracdo de cardapios,
segundo o Programa de
Alimentacao do Trabalhador.

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

5. Adequar, de
alimentacéo,.
de acordo com
funcionarios.
6. Definir atividades que
serdo de responsabilidades
de cada membro da equipe
de trabalho.

servico

ndmero de

7. Desenvolver programas de
treinamento de equipes de
trabalho.

8. Determinar atividades
desenvolvidas no Lactario e
no Banco de Leite Humano.

9. Supervisionar a merenda
escolar: producdo e controle
da aceitacdo pelas criangas.

10. Planejar a necessidade
de comprar géneros
alimenticios, utensilios e
outros, conforme servico a
ser oferecido.

11. Avaliar e classificar
fornecedores.

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

2. Descrever 0 processo
produtivo em cada servico
de alimentacdo: equipe de

trabalho, e rotinas de
atividades.
3. Montar matriz de

responsabilidades

4. Montar escala de servico,
de férias e folgas.

5. Treinar de
trabalho

equipes

6. Elaborar cardapios dentro
dos critérios estabelecidos
pelo PAT.

7. Elaborar cardapios para

os diversos tipos de
Servicos.
8. Efetuar registros,

relatorios, gréficos, planilhas
e controlar as atividades
desenvolvidas no lactario e
no banco de leite humano.

9. Efetuar registros,
relatorios, gréaficos, planilhas
e controlar as atividades
desenvolvidas nas creches
e escolas na merenda
escolar.

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

11.1. Fazer um portifélio de
fornecedores e classificar
fornecedores.

11.2. Simular etapas para
homologagéo de

1. Evolugdo dos sistemas de

administracéo:

e do Taylorismo aos Sistemas
administrativos para Qualidade
total

2. Caracteristicas especificas de

cada tipo de servico de
alimentacéo:

e industria, restaurante
comercial, hotel, hospital,
lactario, casa de repouso,

merenda escolar, cesta basica,
auto-gestao, terceirizacao,
refeicéo transportada e
catering.

3. Organizagcdo de servicos de

alimentacdo e nutricdo em

empresas e instituicdes:

e Programa de Alimentac&do do
Trabalhador (PAT)

4. Caracteristicas dos cardapios
para cada tipo de servico e
clientela especifica

5. Gestdo de Recursos Humanos

em Servicos de Alimentagdo e

Nutricdo:

e administracdo de
dimensionamento;

e indicadores de pessoal fixo,

indicadores de periodos de

descanso (folga e férias);

escala de servicos;

rotina e roteiros;

funcdes da Equipe de trabalho;

treinamento

pessoal/

6. Gestdao em Lactarios e Banco
de Leite Humano:
caracterizacao;
legislacdo especifica;
area e pessoal;
procedimentos e
recomendados

critérios

7. Gestao em Creches e Escolas:
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12. Definir procedimentos
operacionais para 0 processo
de compras.

13. Organizar e dimensionar
a recepcdo e estocagem
géneros conforme a
perecibilidade.

14, Capacitar pessoal
operacional para recepgéo e
estocagem de alimentos e
insumos.

15. Aplicar os fundamentos
de Administracao e
Gerenciamento financeiro no
controle de custos.

16. Selecionar aplicativos de
informatica para
gerenciamento de
suprimentos

17. Implantar programas de
Qualidade total

fornecedores para géneros
alimenticios.

12. Efetuar compras de
alimentos e insumos.

13.1. Controlar o]
recebimento e a estocagem
de mercadorias, conforme

normas técnicas,
administrativas e legais
especificas, (controle de
prazos de validade,

separacdo de alimentos do
material de limpeza).

13.2. Supervisionar 0
controle de estoque
empregando softwares,
planilhas eletrbnicas ou
manuais.

14. Elaborar treinamento
para pessoal operacional
para compras e estocagem.

15. Controlar os materiais
com vistas a economia,
eliminacdo de desperdicios.

16. Utilizar softwares
especificos para controle de
suprimentos.

17. Definir procedimentos,
elaborar manuais e treinar
os funciondrios para a
gualidade total.

e caracterizacao;
e legislacéo especifica
e area e pessoal

e Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar

e atuacdo do Técnico em
Nutricdo na Alimentacao
Escolar

8. O setor de suprimentos dentro

dos diversos servicos de
alimentacgéo e nutrigao:
importancia estratégica e
operacional

9. Logistica dos servicos de
suprimentos

10. Compras:
e conceito, selecdo de
fornecedores e planejamento:
e técnicas de negociacao
para a aquisicdo de
géneros
11. Gestdo de materiais:

conceito, classificacdo, tipos e
técnicas de estocagem e
dimensionamento

12. Gestdo financeira de
suprimentos: previsao, controle e
planejamento orgcamentario

13. Softwares especificos para
controle de estoque em UAN

14. Sistemas de Qualidade Total

para Servico de Alimentacao:

o PirAmide da qualidade: 5S,
Familia ISSO;

e outros sistemas especificos
para area hospitalar: Hospital

Amigo da Crianca, ONA
(Organizacdo Nacional de
Acreditacdo)

15. Empreendedorismo:

e conceitos, vantagens, como

desenvolver o projeto de uma
empresa, perfil do
empreendedor de sucesso,
dificuldades de implantar uma
empresa, criando e tragando
metas
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16. Marketing Pessoal

¢ definicdo, ferramentas para o
marketing pessoal, o primeiro
contato, como “encantar”
cliente, como se apresentar,
marketing e o mercado de

trabalho.

o

Carga
Horaria

Teodrica

100

100

Pratica

40

50

Total

140 horas-aula

150 horas-aula
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Il. 4 ELABORACAO DE CARDAPIOS E PREPAROS

Funcéo: Producéo de Refeigbes para Coletividades Sadias

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Prever as transformacdes
fisico-quimicas dos
alimentos  sofridas pelos
alimentos nos processos de
coccao e de conservacao.

2. Estabelecer a técnica
dietética, a formulacdo e os
procedimentos higiénicos
para a execugdo de
preparacgdes culinarias.

3. Produzir fichas técnicas de
preparacdes culinérias.

4. Elaborar cardpios para
coletividades sadias.

1.1. Listar as transformacgdes
gue podem ocorrer durante o
preparo dos alimentos.

1.2. Monitorar pré-preparo,
preparo e distribuicdo do
alimento, de acordo com os
preceitos da Dietética e
legislacao sanitaria.

2. Monitorar e controlar
procedimentos durante a
preparacdo dos alimentos.
atendendo o0s preceitos da
Dietética, legislacdo sanitaria
e aceitabilidade dos clientes.

3.1. Organizar  receitas
conforme perfil de consumo.
3.2. Elaborar fichas técnicas
com receita e calculo
nutricional, custo da
preparacdo, rendimento per
capita da porc¢éao.

4.1. Estabelecer per capita e
porcionamento dos alimentos
componentes do cardépio.

4.2. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizados.

1. Técnica Dietética e
procedimentos culinarios:
transformagdes fisico-quimicas

dos alimentos no pré-preparo,
preparo e apresentacdo
(distribuicdo) das substancias
alimentares:

e cereais;
leguminosas;
hortalicas;
frutas;
carnes e equivalentes;
oVvos;
laticinios;
massas;
infusos e bebidas;
molhos;
sopas, condimentos;
compotas e conservas.
produtos acucarados

2. Tabela de safra dos alimentos

3. Aplicacdo de indices e
proporcdes para estabelecimento
de per capita

4. Ficha Técnica
5.Normas de composicdo de

cardapios para coletividades
sadias

Carga 00

e Teodrica
Horaria 00

100
100

Total

Pratica

100 horas-aula Divisdo de

Turmas

100 horas- aula
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[I.5 CONTROLE DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Funcdo: Promocao da Saude e Seguranga no Trabalho

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Identificar os | 1. Classificar os tipos de | 1. Microbiologia aplicada a
microrganismos  presentes | microrganismos e  suas | alimentacdo e nutri¢do:
nos alimentos. fontes de contaminagao. ¢ tipos de microrganismos;
o fontes alimentares de

2. Controlar as vias de
transmissdo para prevencgao
de doengas.

3. Avaliar os fatores que
interferem no metabolismo
dos microrganismos.

4. Identificar as doencas de
origem alimentar e o modo
de contaminacéo.

2.1 Apontar 0s
microrganismos e suas vias
de transmissao.

2.2 Aplicar técnicas
adequadas para evitar a
contaminacgédo de alimentos.

3. Listar os fatores e apontar
0s métodos de prevencdao de

contaminacao.;
e Mmicrorganismos patogénicos

2. Vias de transmissdo dos
microrganismos ao alimento

3. Fatores que interferem no
metabolismo dos microrganismos

4. Doengas de Origem Alimentar:
DTAs e Intoxica¢cbes naturais:

crescimento microbiano e agentes de DTAs (fonte,
5. ldentificar os métodos de | patogénico. contaminacdo,  alimentos,
prevencéo de d_oengas _ quadro clinico,
transmitidas por alimentos | 4.1 Citar os agentes de caracteristicas);
(DTASs). DTAs. e toxinose, infeccao,
4.2 Classificar as DTAs. toxinfeccao, intoxicacao
4.3 Detectar as quimica
caracteristicas importantes
dos microrganismos | 5 1 Técnica de adequacdo de
patogénicos causadores de | cardapio.  pré-preparo; preparo
toxmfecgoes alimentares final; temperatura e tempo
mais comuns. 5.2. Temperatura (refrigeracéo,
. i manipulacao, cocgéo e
5. Aplicar o0os métodos distribuic&o)
preventivos de DTAs 5.3. Tempo: armazenamento,
manipulacdo no pré-preparo e
preparo final, distribuicédo
60 00 60 horas-aula
HCarQ‘T" Tedrica Préatica Total
oraria 50 00 50 horas-aula
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1.6 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAOQ DE CURSO (TCC) EM

NUTRICAO E DIETETICA

Funcdo: Estudo e Planejamento

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Identificar demandas e | 1. Selecionar informagfes e | 1. Estudo do cenario da area
situacBes-problema no | dados de pesquisa | profissional:
ambito da area profissional. | relevantes para 0 | e caracteristicas do setor (macro e
desenvolvimento de estudos micro regides);
2. Propor solucdes | e projetos. e avancos tecnoldgicos;
parametrizadas por e ciclo de Vida do setor;
viabilidade técnica e | 2. Consultar Legislacdo, | ¢ demandas e tendéncias futuras
econdmica aos problemas | Normas e Regulamentos da &rea profissional;
identificados. relativos ao projeto. o identificacdo de lacunas
] -~ (demandas nao atendidas
3. Correlacionar a formagao | 3. Classificar fontes de plenamente) e de situacoes-
técnica as demandas do | pesquisa segundo critérios problema do setor.
setor produtivo. relativos ao acesso,
desembolso financeiro, | 2. Identificacao e definicdo de temas
4. Identificar fontes de | prazo e relevancia para o | parao TCC:
pesquisa sobre o objeto em | projeto. e andlise das propostas de temas
estudo. segundo os critérios: pertinéncia,
4. Aplicar instrumentos de relevancia e viabilidade
5. Elaborar instrumentos de | pesquisa de campo.
pesquisa para 3. Definicdo do cronograma de
trabalho

desenvolvimento de projetos.

6. Constituir amostras para

pesquisas técnicas e
cientificas, de forma
criteriosa e explicitada.

7. Analisar dados e
informacbes  obtidas de
pesquisas  empiricas e

bibliograficas.

5. Registrar as etapas do
trabalho e dados obtidos.

4.

5.
6.
7.

Técnicas de pesquisa:
Documentacéo Indireta (pesquisa
documental e pesquisa
bibliografica);

técnicas de fichamento de obras
técnicas e cientificas;
Documentacdo Direta (pesquisa

de campo, de Ilaboratorio,
observacao, entrevista e
questionario);

técnicas de estruturacdo de

instrumentos de pesquisa de
campo (questionarios,
entrevistas, formularios etc.)

Problematizacao
Construcao de hipbteses

Objetivos: geral e especificos

(Para qué? e Para quem?)

8.

Justificativa (Por qué?)

Carga 40

2. Teodrica
Horéaria 50

00
00

Total

Pratica

40 horas-aula

50 horas-aula
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MODULO Ill — Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM

NUTRICAO E DIETETICA

lIl. 1 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcéo: Planejamento Etico Organizacional

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar os cédigos de
ética profissional, as regras e
regulamentos
organizacionais pertinentes a
funcdo de técnico em
nutricao.

2. Definir procedimentos para
solucionar problemas de
exercicio profissional.

3. Analisar custos e
beneficios dos diversos
sistemas previdenciarios

4. Organizar a aplicacédo dos

procedimentos éticos na
profissao.
5. Definir  coletivamente

regras de conduta de forma
a prevenir conflitos
interpessoais no trabalho.

6. Definir estratégias de
participacdo da empresa em
programas de
desenvolvimento social.

7. Promover a imagem da
organizacao, percebendo
ameagas e oportunidades
gue possam afeta-la e os
procedimentos de controle
adequado a cada situagéao.

1. Resolver situacdes de
conflito utilizando os codigos
de ética e as legislacbes
regulamentadoras da profissao.

sistema
conforme

2. Classificar
previdenciario
expectativas futuras.

um

3. Distinguir comportamentos
éticos e ndo éticos no exercicio
profissional.

4. Relacionar problemas de
conduta mais frequientes
conforme o servico e propor
solucdes éticas.

5.Utilizar técnicas de trabalho
em grupo.

6.Aplicar o Codigo de Etica do

Técnico em  Nutricdo e
Dietética.

7. Cumprir criticamente as
regras, regulamentos e

procedimentos
organizacionais.

1.

Campos de atuagcdo do

Técnico em Nutricdo

2.

Cbdigo  Brasileiro  de

Ocupacbes: pesquisa de areas
e atividades

3. Regulamentacao do estagio

4.

Regulamentacéo da

profisséo:

5.

Orgaos regulamentadores;
registros funcionais;

contratos de trabalho (CLT) e
pisos salariais;

conselhos reguladores e
entidades de classe;
Legislacdo Trabalhista — CLT

Institutos  previdenciarios:

publicos (INSS), privados e de
associacoes de classe

6.

Moral e Etica: origem e

conceitos

7. Codigo de Etica da Profisséo/
Regras de conduta no ambiente
de trabalho:

8.

levantamento de condutas
conflituosas entre produtor,

consumidor, empregador,
empregado, parceiro e
concorrente;

definicdo coletiva de regras
dentro dos principios éticos
de respeito mutuo

Relagbes da empresa com a

sociedade

conceito de sustentabilidade

e preservacdo do meio
ambiente;
programas sociais:

voluntariado, inclusao,
promocao humana
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9.Codigo  de
Consumidor

Defesa

do

Carga
Horaria

Teobrica

40

50

Pratica

00

00

Total

40 horas-aula

50 horas-aula
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lll. 2 GESTAO DE DIETAS MODIFICADAS E ESPECIAIS

Funcéo: Organizacao do Processo de Trabalho em UAN

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar a rotina do
ambiente hospitalar

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

3. Analisar a importancia de
fatores culturais, emocionais,
gue interferem no consumo
alimentar.

4. Considerar preferéncias
alimentares, respeitar fatores
culturais e religiosos que
possam interferir no consumo
alimentar.

5. Acompanhar e avaliar
procedimentos culinarios a luz
da técnica dietética, da
dietoterapia e das normas
sanitarias vigentes, a serem
realizados em cozinha
dietética.

6. Reconhecer os varios tipos
de dietas especiais e suas
caracteristicas, relacionando-
as aos tratamentos
dietoterapicos.

7. ldentificar a necessidade
calérica e nutricional do
paciente.

8. Identificar as alteragbes
fisiopatologicas do sistema
digestorio, e a dieta adequada
para cada patologia.

9. Determinar as
caracteristicas da dieta em
diferentes estados patoldgicos.

10. Acompanhar e avaliar
procedimentos culinarios a luz
da técnica dietética, da
dietoterapia e das normas
sanitarias vigentes, a serem

.1.Coletar dieta diretamente no
prontuario do paciente.

fatores
no

2. Relacionar os
culturais e emocionais
consumo alimentar

3. Aplicar a Anamnese
Alimentar, utilizando as
técnicas de relacionamento
humano e abordagem individual
de pacientes, enfatizando o
respeito ao doente e o sigilo
profissional.

4. Elaborar
respeitando
caracteristicas.

dieta adequada,
as suas

5. Respeitar a técnica dietética
e 0s procedimentos higiénicos
sanitarios, no preparo dos
componentes das dietas.

6. Garantir a execugcdo do
porcionamento dos alimentos,
componentes das dietas
especiais e dietas por sonda.

7. Aplicar férmulas para
determinar necessidade
nutricional de enfermos.

8. Selecionar alimentos e
preparagbes permitidas, para
cada alteracdo fisiopatolégica
no sistema digestorio.

.9. Elaborar dieta adequada,
respeitando as restricbes
alimentares para diferentes
estados patoldgicos.

10. Aplicar a técnica dietética e
os procedimentos higiénicos
sanitarios, no preparo dos
componentes das dietas

11.1 Orientar os procedimentos

1. Conceitos Gerais: Defini¢édo
de Dietoterapia, obijetivos,
classificagdo, prontuario de
paciente, prescricao dietética,
manual de dietas, anamnese
alimentar, técnicas de
comunicacao e de abordagem
de paciente

2. Dietas de rotina e
modificadas (caracteristicas,
indicagoes, alimentos
permitidos, proibidos e

modelo de dietas)

3. Nutricho  enteral e
parenteral - legislacao,
conceitos, indicacbes, tipos
de férmulas, vantagens e
desvantagens

4, Determinacéo das
necessidades nutricionais de
individuos enfermos

5. Principais alteractes
fisiopatologicas e
dietoterapicas do Sistema
Digestério:

o Dietoterapia nas

enfermidades orais;

e Dietoterapia nas
enfermidades
esofégicas;

¢ Dietoterapia nas

enfermidades gastricas;
e Dietoterapia nas
enfermidades intestinais

6. Principais alteracdes
fisiopato-légicas e
dietoterapicas das glandulas
anexas: Figado, Pancreas e
Vesicula

7. Dietoterapia do Diabetes e
suas complicacoes.

8. Dietoterapia na obesidade
e baixo peso.
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realizados cozinha

dietética.

em

10. Definir o pocionamento
adequado e a estrutura de
cada dieta, para a composicao
da refeicéo.

de montagem de baixelas e a
adequacéao das dietas
especiais.

11.2. Proceder as substituicbes
e ajustes nos componentes da
dieta nas eventuais reacoes de
rejeicdes.

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

9. Dietoterapia nas
enfermidades
cardiovasculares ( ICC,
Hipertensao, IM,
Dislipidemias,

arteriosclerose).

10. Dietoterapia nas
Nefropatias

11. Dietoterapia nas doencas
pulmonares

12. Dietoterapia nas
enfermidades neoplasicas

13. Dietoterapia nas:
gueimaduras, Gota, AIDS,
Alergia  Alimentar, Febre,
Traumas

14. Erros inatos do

metabolismo: Fenilcetonutia e
Galactosemia

Carga 40

2. Tedrica
Horaria 50

100
100

Pratica Total

140 horas-aula

150 horas-aula
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lll. 3 DIAGNOSTICO DO ESTADO NUTRICIONAL

Funcéao: ldentificacdo do Estado Nutricional

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Definir indicadores
antropométricos para avaliar
0 estado nutricional.

2. Identificar 0S
procedimentos para
utilizacdo dos indicadores

antropomeétricos.

0 estado
segundo

3. Diagnosticar
nutricional
classificacdo do IMC

4. Interpretar graficos de
acompanhamento de peso e
altura, identificando desvios
da curva ponderal.

5. Avaliar o0s habitos
alimentares de acordo com o
aspecto qualitativo.

6. Identificar os Programas
Governamentais aplicados a
alimentacéo e nutri¢éo.

1. Levantar os indicadores
antropométricos do estado
nutricional.

2.1. Coletar dados
antropomeétricos.

2.2. Pesar os individuos
seguindo as técnicas
especificas: crianga,

adolescentes, adultos, idosos
e gestantes.

2.3. Medir a estatura e/ou
altura seguindo as técnicas
especificas: criancas,
adolescentes, adultos, idosos
e gestantes.

2.4.Realizar medida das
circunferéncia, cintura,quadril
e abdominal em adultos.

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

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

4. Classificar o0 estado
nutricional através do
percentual do peso e altura
segundo graficos de
referéncia para crescimento e

1. Métodos do Diagnéstico do

Estado

Nutricional: diretos e

indiretos para coletividades e
individuais

2. Indicadores antropométricos do
estado nutricional: peso, altura,
pregas cutaneas, circunferéncias:
braco, cintura-quadril e abdominal

3. Técnicas de mensuracdo de
peso, altura, pregas cutaneas e
circunferéncias

4. Célculo do indice de Massa

Corporal e

tabelas de

classificacdo segundo faixa etaria
e estado fisioldgico

5. Gréficos de crescimento e

desenvolvimento

(peso, altura,

IMC) de criancas e adolescentes
de acordo com o sexo e dentro as
referéncias do NCHS e OMS

6. Coleta e Analise de dados para
avaliacdo dietética quantitativa,

empregando

0s seguintes

métodos:

Inquérito recordatério de 24
horas;

Inquérito da frequéncia no
consumo de alimentos;
registro alimentar.

dia alimentar habitual

desenvolvimento. 7. Programas Governamentais:
_ ) Fome Zero, SISVAN (publico
5. Aplicar os metodos de | 510, heneficio e finalidade)
avaliacdo dietética.
6. Listar os Programas
Governamentais  existentes
na regiao.
60 00 60 horas-aula
HCargg Tedrica Préatica Total
oraria 50 00 50 horas-aula
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. 4 SEGURANCA NO TRABALHO

Funcdo: Promocao da Saude e Seguranca no Trabalho

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Avaliar e prevenir | 1. Identificar situacdes de |1l. Saude e Segurangca no
situacdes de riscos nas |risco em servicos de | Trabalho (SST)
atividades  dos  diversos | alimentacao. ¢ Principios gerais;

servicos de alimentagcdo e
nutricdo, com vistas a saude
e segurancga.

2. Definir os procedimentos e
uso de equipamentos de
protecdo individual e coletiva
para o trabalho seguro em
servigos de alimentacao.

3. Planejar a sinalizagdo de
seguranca no ambiente de
trabalho.

4. Planejar a manutengéo
preventiva de equipamentos
e instalagdes com vistas a
seguranca no trabalho.

5. Interpretar a legislacdo e
normas de seguranca e 0S
elementos bésicos de
prevencdo de acidentes e
protecdo a saude no
trabalho, pertinentes aos
servigos de alimentacéo e de
nutricéo.

6. Avaliar as condicdes a que
estao expostos 0s
trabalhadores de nutricdo e
dietética e  selecionar as
alternativas possiveis para
solucéo de problemas.

7. Elaborar relatérios de
avaliacéo, comunicando
ocorréncias dentro de uma
postura ética e apontando
possibilidades de melhoria.

2.1. Utilizar procedimentos e
equipamentos de prevencao
e combate aos acidentes de
trabalho em Servicos de
Nutricdo e de alimentacao.
2.2. Supervisionar e orientar
0 uso de EPIs.

3. Decaodificar e utilizar a
linguagem de sinais
utilizados em salde e
seguranca no trabalho.

4, Utilizar e operar
equipamentos de trabalho
dentro dos principios de
seguranga, provendo sua
manutencgado preventiva.

5. Aplicar
ergondmicos na realizacao
do trabalho, conforme a
legislacdo, a fim de prevenir
doengas  profissionais e
acidentes.

principios

6. Supervisionar pessoal
operacional com relacdo as
normas de seguranca.

7. Adotar postura ética na
identificacdo, registro e
comunicacdo de ocorréncias
relativas a saude e
seguranca facilitando as
providéncias para minimizar
0os danos e evitar novas
ocorréncias.

¢ Normas regulamentadoras

2. Codigos e simbolos especificos
de SST

3. Formas de prevencdo de
acidentes do trabalho

4. Fatores de risco — classificacdo

5. Causas dos acidentes do
trabalho

6. EPI — tipo,
pertinente

uso, legislacdo

7. Legislacbes para seguranca e

prevencdo de acidentes no
trabalho
8. Comisséo Interna de

Seguranca do Trabalho ( CIPA) —
regulagéo e atividades

9. Inspecéo de seguranca

10. Manutencdo preventiva de
materiais e equipamentos

11. Ergonomia no trabalho

12. Técnicas de prevencdo de
acidentes:

e procedimentos seguros no
trabalho
e manutencdo preventiva de

equipamentos,
e prevencao e combate ao fogo;
e primeiros socorros

8. Adotar o procedimento
8. Treinar a equipe para os | correto em caso de
primeiros socorros em caso | acidentes.
de acidentes.
H%arrélgr?a Tedrica 40 Préatica % Total 40 horas-aula
50 00 50 horas-aula
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.5 GESTAO DE SERVICOS ESPECIAIS DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Funcgéo: Organizagdo do Processo de Trabalho em Saude

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar os aspectos
alimentares em relacdo a
histéria, religido, cultura,
crengas e tabus.

2. ldentificar as diferencas
regionais e internacionais
na elaboragéo de
preparacbes culinarias e
nos servicos de
atendimento.

3. Interpretar ficha técnica
de preparagbes culinarias
segundo as cozinhas
regionais ou internacionais.

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

5. Relacionar os conceitos

1.1. Pesquisar sobre a influéncia
da colonizacado na alimentacéo.
1.2. Listar as crencas e tabus
alimentares.

1.3. Conhecer as restricdes
alimentares de acordo com as
religides.

2.1. Listar alimentos tipicos de
cada regido do Brasil e pais.

2.2. Desenvolver receitas tipicas
regionais e internacionais.

3.1. Pesquisar receitas tipicas:
regional e internacional.

3.2. Organizar as receitas
conforme a cozinha tipica.

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

4.1. Especificar as normas de

1. Histéria da alimentacéo
2. Tabus e crencgas alimentares

3. Restricdo alimentar nas
religibes (adventista, mdrmon,
muculmano, judeu)

4. Tradicdo, cultura e habitos

alimentares regionais brasileiros:

e cozinhas regionais: mineira,
galcha, baiana, amazonense,
nordestina, etc.

o festas tipicas e tradicionais:
natal, Pascoa, festas juninas,
etc.

5. Cozinha internacional: italiana,
japonesa, espanhola, chinesa,
arabe, francesa

6. Regras de boas maneiras

de gastronomia e sua|boas maneiras e etiqueta a
utilizacdo em diferentes | mesa. 7. Etiqueta & mesa
tipos de servico. 4.2. Listar os tipos de
atendimento em um Servico de | 8. Tipos de atendimento: self
6. Planejar um evento | Alimentacdo e Nutricdo. service, a la carte, a inglesa,
considerando: clientela, | 4.3. Dispor utensilios e | americana, a francesa
objetivo, custo e tema. acessorios em uma mesa
segundo as normas de etiqueta. | 9.  Gastronomia: finalidade,
importancia e técnicas de preparo
5. Aplicar as técnicas de | e servigo de refeicBes
gastronomia nos diferentes tipos
de servicos. 10. Planejamento de eventos:
e organizacao;
6.1. Identificar as preferéncias | o divulgacso;
da clientela. o execugio;
6.2. Realizar pesquisa sobre 0| o 4ygliacio de diversos tipos de
tema. _ _ eventos:
6.3. Organizar receitas. o e datas comemorativas,
6.4. e Elaborar cardapios palestras, conferéncias,
especificos. visitas técnicas
6.5. Calcular o custo do evento.
H%irélgr?a Teobrica o0 Pratica 109 Total 160 horas-aula
50 100 150 horas-aula
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. 6 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE QONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
NUTRICAO E DIETETICA

Funcgado: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Articular o conhecimento
cientifico e tecnol6gico numa
perspectiva interdisciplinar

2. Definir fases de execucao
de projetos com base na
natureza e na complexidade
das atividades.

3. Correlacionar recursos
necessarios e plano de
producéo.

4. ldentificar fontes de
recursos necessarios para o
desenvolvimento de
projetos.

5. Analisar e acompanhar o
desenvolvimento do
cronograma fisico-financeiro.

6. Avaliar de forma
guantitativa e qualitativa o
desenvolvimento de
projetos.

7. Analisar metodologias de

1. Consultar catdlogos e
manuais de fabricantes e de
fornecedores de servigos
técnicos.

2. Classificar o0s recursos
necessarios para 0
desenvolvimento do projeto.

3. Utilizar de modo racional
0S recursos destinados ao
projeto.

4. Redigir relatérios sobre o
desenvolvimento do projeto.

5. Construir gréficos,
planilhas, cronogramas e
fluxogramas

6. Comunicar idéias de
forma clara e objetiva por
meio de textos e
explanacdes orais.

1. Referencial tedrico: pesquisa e
compilacdo de dados, producdes
cientificas etc.

2. Construcdo de conceitos
relativos ao tema do trabalho:
definicbes, terminologia,
simbologia etc.

3. Definicdo dos procedimentos
metodoldgicos

e Cronograma de atividades

e Fluxograma do processo

4. Dimensionamento dos recursos
necessarios

5. lIdentificacdo das fontes de
recursos

6. Elaboracdo dos dados de
pesquisa: selecdo, codificacdo e
tabulacdo

7. Analise dos dados:
interpretacao, explicacao e
especificacao.

gestdo da _qgalidade no 8. Técnicas para elaboracdo de

contexto profissional. relatorios, graficos, histogramas.
9. Sistemas de gerenciamento de
projeto
10. Formatacdo de trabalhos
académicos

00 60 60 horas-aula vies
HCar'ga Teorica Pratica Total Dllylsao de
oraria 00 50 50 horas-aula urmas
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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 constru¢do da aprendizagem do aluno,
enquanto sujeito do seu proprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do
processo de aprendizagem privilegiarda a definicAo de projetos, problemas e/ ou
guestdes geradoras que orientam e estimulam a investigacdo, o pensamento e as
acdes, assim como a solucao de problemas.

Dessa forma, a problematizacdo, a interdisciplinaridade, a contextuacdo e o0s
ambientes de formacao se constituem em ferramentas basicas para a constru¢éo das
habilidades, atitudes e informacdes relacionadas que estruturam as competéncias
requeridas.

4.6 Trabalho de Concluséo de Curso — TCC

A sistematizacdo do conhecimento sobre um objeto pertinente a profisséo,
desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliacdo docente, permitird aos alunos o
conhecimento do campo de atuacao profissional, com suas peculiaridades, demandas
e desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adocao de
sistemas de ensino que permitam a verificagdo da aplicabilidade dos conceitos tratados
em sala de aula, torna-se necessario que cada escola, atendendo as especificidades
dos cursos que oferece, crie oportunidades para que o0s 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 realizacado do Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme
a natureza e o perfil de conclusao da Habilitagdo Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa
empirica, gue somada a pesquisa bibliografica dard o embasamento pratico e tedrico
necessario para o0 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 extraclasse, em numero de 120 (cento e vinte)
horas, destinadas ao desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso, serao
acrescentadas as aulas previstas para o curso e constardao do histérico escolar do
aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-a em pressupostos
interdisciplinares, podendo exprimir-se por meio de um trabalho escrito ou de uma
proposta de projeto. Caso seja adotada a forma de proposta de projeto, os produtos
poderdo ser compostos por elementos gréficos e/ ou volumétricos (maquetes ou
protétipos) necessarios a apresentacao do trabalho, devidamente acompanhados pelas
respectivas especificagcbes técnicas; memorial descritivo, memorias de calculos e
demais reflexdes de carater tedrico e metodoldgico pertinentes ao tema.

A temética a ser abordada deve estar contida no &mbito das atribui¢cdes profissionais
da categoria, sendo de livre escolha do aluno.

4.6.1 Orientacao

Ficara a orientagdo do desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso por conta
do professor responsavel pelos componentes curriculares do Planejamento do
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e Dietética, no 2° modulo e
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Desenvolvimento de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e Dietética,
no 3° moédulo.

4.6 Prética Profissional
A Pratica Profissional sera desenvolvida em empresas e nos laboratoérios 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 relatorios.

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

4.7 Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA n&o exige o cumprimento de estagio supervisionado em sua organizagio
curricular, contando com aproximadamente 800 horas-aula de praticas profissionais,
gue poderao ser desenvolvidas integralmente na escola ou em empresas da regiao,
por meio de simulacdes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que
permitam a vivéncia dos alunos em situacdes préximas 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 laboratorios,
oficinas e salas-ambiente garantirdo o desenvolvimento de competéncias especificas
da area de formacgéo.

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condicdo para a conclusdo 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 0os seguintes registros:

sistematica de acompanhamento, controle e avaliacéo;

e justificativa;

e metodologias;

e O0bjetivos;

e identificacdo do responsavel pela Orientacédo de Estagio;

e definicdo de possiveis campos/ areas para realizacéo de estagios.

O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com 0 curso, ou
seja, ao aluno sera permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente
matriculado. Apos a conclusdo de todos os componentes curriculares sera vedada a
realizacdo de estagio supervisionado.

4.8 Novas Organizacdes Curriculares
O Plano de Curso propde a organizacao curricular estruturada em trés modulos, com
um total de 1.200 horas ou 1.500 horas aulas.
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A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizacao curricular, alterando o nimero de médulos,
distribuicdo das aulas e dos temas. A organizacao curricular proposta levara em conta,
contudo, o perfil de conclusdo da habilitacdo, das qualificacbes e a carga horéaria
prevista para a area profissional da habilitag&o.

A nova organizacdo curricular proposta entrara em vigor apés a homologagao pelo
Orgéao de Supervisdao Educacional do CEETEPS.

CAPITULO 5 CRITAERIOS 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, poder& ocorrer por meio de:

v’ disciplinas de carater profissionalizante cursadas no Ensino Médio;

v qualificacbes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico concluidos em
outros cursos;

v' cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores, mediante avaliacdo do
aluno;

v/ experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante
avaliacao do aluno;

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

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

Quando o aproveitamento tiver como objetivo a certificacdo de competéncias, para
conclusdo de estudos, seguir-se-d0 as diretrizes a serem definidas e indicadas pelo
Ministério da Educacao.

CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do
processo de desenvolvimento de competéncias estara voltado para a construcao dos
perfis de conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitacfes profissionais e as
respectivas qualificagdes previstas.
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Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de instrumentos
diversificados — textos, provas, relatorios, auto-avaliacao, roteiros, pesquisas, portfolio,
projetos, etc — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de
competéncias em diferentes individuos e em diferentes situacfes de aprendizagem.

O carater diagnostico dessa avaliagdo permite subsidiar as decisdes dos Conselhos de
Classe e das ComissGes de Professores acerca dos processos regimentalmente
previstos de:

e classificagao;

e reclassificacao;

e aproveitamento de estudos.

E permite orientar/ reorientar os processos de:
e recuperacao continua;

e recuperacao paralela;

e progressao parcial.

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

Acresce-se ainda que, o instituto da Progressédo Parcial cria condigcbes para que 0s
alunos com mencdo insatisfatéria em até trés componentes curriculares possam,
concomitantemente, cursar o modulo seguinte, ouvido o Conselho de Classe.

Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em maodulo
diverso daquele que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao
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 formagéo inicial e continuada de
trabalhadores, etapas ou médulos das habilitagcdes profissionais de nivel técnico, ou do
Ensino Médio ou as adquiridas no trabalho.

Ao final de cada modulo, ap6s analise com o aluno, os resultados serdo expressos por
uma das mencodes abaixo conforme estdo conceituadas e operacionalmente definidas:

Mencao | Conceito |Definicdo Operacional

O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento

MB Muito Bom A . .
das 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 insatisfatorio no
I Insatisfatério | desenvolvimento das competéncias do componente curricular
no periodo.
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Ser& considerado concluinte do curso ou classificado para o modulo seguinte o aluno
gue tenha obtido aproveitamento suficiente para promo¢do — MB, B ou R — e a
freqUéncia minima estabelecida.

A freqiéncia 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 moédulo e tera apuracéo independente do aproveitamento.

A emissédo de Mencgao Final e demais decisdes, acerca da promocdo ou retencdo do
aluno, refletirdo a analise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de
Classe e/ ou nas ComissOes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias
previstas para os modulos correspondentes.
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CAPITULO 7
1. Laboratérios

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

2.1 LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA
2.1.1 Estrutura fisica e Edificacao

Utilizacao

Neste laboratério serdo realizadas aulas praticas sobre técnicas
dietéticas, tais como: higienizacdo, pré-preparo e preparo de
alimentos; calculo do per capita, fator de correcdo/indice de parte
comestivel e indice de conversdo; porcionamento de preparacgdes;
controle de temperatura; métodos de conservacao; controle de
estoque; degustacgdo e analise sensorial.

A capacidade maxima € de 20 estudantes por aula pratica, divididos
em 4 grupos, por questdes de seguranca, com vistas ao manuseio de
utensilios cortantes e chamas.

Area Gtil

Minimo de 90 m2 e pé direito de 4 m, no minimo

Descricao
geral

A &rea minima € igual ou superior a 90 m2, com pé direito de, no
minimo, 4 m.

O piso é de material liso, resistente, impermeével, lavavel, de cores
claras, antiderrapante e resistente ao ataque de substancias
corrosivas e de facil higienizacdo. E inclinado suficiente em direcéo
aos ralos, os quais sdo de aco inoxidavel, sifonados e suas grelhas
possuem dispositivos que permitem o fechamento.

As paredes sdo azulejadas com cores claras até altura de 2m.

Os angulos sao arredondados no contato com 0 piso e o teto e nos
cantos da parede para facilitar a higienizacao.

O teto tem acabamento liso, impermeével, lavavel e de cores claras.
Se houver necessidade de aberturas para ventilacdo, esta possui tela
com espacamento de 2 mm e removiveis para limpeza.

As portas tém superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, de material ndo absorvente, com fechamento
automatico (mola ou similar) e protetor de rodape.

As janelas em altura superior a 2,5 m a partir do piso para possibilitar a
disposicdo de armarios e equipamentos. Todas possuem telas
milimétricas (2 mm) ajustadas aos batentes.

A iluminacdo € uniforme, sem ofuscamentos, anti-insetos, sem
contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e as
luminarias estdo protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

A ventilacdo garante o conforto térmico e a renovacao do ar.

O lixo esta disposto adequadamente em recipientes com tampas, com
pedal e de material de facil higiene

O laboratorio conta com uma dispensa construida dentro de sua area
total, medindo 3 m2, dividida em dois compartimentos, um para
armazenar 0s géneros alimenticios e outro para 0s produtos de
limpeza. As prateleiras tém altura minima de 25 cm do piso, 10 cm
distante da parede e 60 cm distante do teto.

Os botijdes de gas sdo armazenados em area exclusiva.
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De acordo com as normas de seguranca vigentes, deve ter uma saida
de emergéncia, com abertura das portas para fora e disposicdo de
extintores de incéndio, de acordo com a classe de fogo.

Instalacdes

2.2 LABORATORIO DE AVALIACAO E EDUCACAO NUTRICIONAL
2.2.1 Estrutura fisica e Edificacéo

Neste laboratorio serdo realizados todos os procedimentos de
avaliacdo antropométrica (peso, estatura/comprimento, pregas
cutaneas, bioimpedancia, circunferéncia abdominal) e também aulas
praticas sobre anatomia e fisiologia do sistema digestorio.

Utilizacao A divisdo de turmas € imprescindivel pelo aspecto pedagodgico, para
que todos o0s estudantes tenham oportunidade de realizar o
procedimento de pesagem, medida e pregas cutaneas.

Area til Minimo de 75 m?2 e pé direito de 3 m, no minimo

A area minima é igual ou superior a 75 m2, com pé direito de, no
minimo, 3 m.

O piso é de material liso, resistente, impermeével, lavavel, de cores
claras, antiderrapante e resistente ao ataque de substancias corrosivas
e de facil higienizagéo.

As paredes tém acabamento liso, impermeavel, lavavel e de cores

claras

Os angulos séo arredondados no contato com 0 piso e o teto e nos
Descricao cantos da parede para facilitar a higienizacéo.
geral O teto tem acabamento liso, impermeavel, lavavel e de cores claras.

As portas tém superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, de material ndo absorvente.

A iluminacdo € uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e as luminérias
estdo protegidas contra explosédo e quedas acidentais.

A ventilacdo garante o conforto térmico e a renovacao do ar através de
ventiladores de teto.

1 mesa de escritério de madeira e ferro com gavetas

1 cadeira de rodinha

2 cadeiras reforcadas

2 mesas de madeira (1,5 m x 1 m) para suporte da balanca pediatrica
e corpo humano

Instalagdes 10 microcomputadores

1 impressora a laser

13 tomadas 110/200V em cada parede da sala (0,3 m acima do piso)
iluminacdao artificial com lampada fria

2 armarios

1 notebook
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2.1 LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

2.1.2 Equipamentos

T

QTDE

CLASSE

BEC

SIAFISICO

DESCRICAO

01

04

7310

2236605

FOGAO INDUSTRIAL CENTRO,PISO,FERRO FUNDIDO,ESTR.FERRO FUN.,GAS
GLP,4QU

FOGAO INDUSTRIAL; MODELO DE CENTRO: PARA USO SOBRE PISO; REVESTIDO EM
FERRO FUNDIDO TAMPO EM ACO CARBONO LAMINADO C/PINTURA LACA
REATIVACORPO; COM ESTRUTURA EM PERFIL LDE QUADRO SUPERIOR,QUADRO
INFERIOR E PES, ABAS IGUAIS DE 1 %" x 1 %" X 1/8 DE ESPESSURA; ALIMENTACAO
GAS GLP P45;COM 4 QUIMADORES: 2 SIMPLES 300 G/HE 2 DUPLOS DE 300/600 G/H
COM ESPALHADOR DE CHAMAS:; EM PINTURA TERMO-RESISTENTE; MEDINDO NO
MINIMO (400x400)MM: COM CHAPA:; DE EM PERFIL DE ACO CARBONO LAMINADO,
ESTRUTURADO, PINTURA TERMO-RESISTENTE; COM FORNO; PAREDES, PORTA E
FUNDO DUPLOS: ISOLADO COM LA DE VIDRO: EM CHAPA N°18 (1,25MM),
ESMALTADOS A FOGO EM TODAS AS FACES, SENDO O LADO EXTERNO EM
ESMALTE BRANCO, COM GARANTIA MINIMA DE 3 ANOS APOS A ENTRGA DO
EQUIPAMENTO ON SITE.

02

01

7310

1710842

FORNO MICROONDAS,38 LITROS,NA COR BRANCA,100V

DOMESTICO; TIPO MICROONDAS; EM ACO ESMALTADO; NA COR BRANCA; COM
MEMORIA PROGRAMAVEL; MEDINDO APROX. (330 ALT x 660 LARG X 485 PROF.) MM;
PARA CAPACIDADE DE 38 LITROS; COM SISTEMA DOURADOR; COM LAMPADA
INDICATIVA DE CONTROLE DE TEMPERATURA; PAINEL OPERACIONAL; COM PES
FIXOS; CONTROLADO POR SELETOR ELETRONICO; TIMER COM TRAVA DE
SEGURANCA; CAMARA COM PORTA ISOLADA ANTIONDAS; NA VOLTAGEM DE 110V,
ACONDICIONADO EM FORMA APROPRIADO; COM PRAZO DE GARANTIA DE NO
MINIMO 12 MESES; E MANUAL DE INSTRUCOES.

03

02

1897357

COIFA,

TIPO PIRAMIDAL, EM CHAPA DE ACO GALVANIZADA — ESPESSURA MINIMA CHAPA N.
18; TIPO TRONCO PIRAMIDAL; MEDINDO (1800x3000x700)MM; COMPOSTO DE: DUTOS,
CURVA DE 90 GRAUS, EXAUSTOR DE 500MM, VEDAGAO E CHAPEU CHINES; COM
INSTALACAO E ACESSORIOS PARA O MESMO.

CNPJ/62823257/0001-017
Péagina n° 48




Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de S&o Paulo

Praca Cel. Fernando Prestes, 74 - Bom Retiro — CEP: 01124-060 — S&o Paulo — SP

2.1 LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

2.1.2 Equipamentos

T
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CLASSE

BEC

SIAFISICO

DESCRICAO

04

01

3520

2001616

SELADORA; MODELO DE MESA,TIPO EMBALADORA,MANUAL; ESTRUTURA EM
CHAPA DE ACO COM ACABAMENTO EM PINTURA; AREA UTIL DE 450MM; APLICADO
EM FILME DE PVC ESTICAVEL; CONTROLADOR ELETRONICO DE TEMPERATURA;
MEDINDO (160 X 500 X 610)MM (AXLXP); BIVOLT 110/220 VOLTS; 400 WATTS; PESANDO
APROX. 03 KG; PRAZO DE GARANTIA DE NO MINIMO 12 MESES.

05

04

7310

1987682

FACA ELETRICA DE COZINHA; LAMINA CONFECCIONADA EM ACO INOX, 2 LAMINAS
USADAS AO MESMO TEMPO; CABO ANATOMICO; COM TRAVA DE
SEGURANCA,DISPOSITIVO DE ENCAIXE DAS LAMINAS; POTENCIA DE 100 WATTS;
TENSAO DE ALIMENTACAO 127 V,FREQUENCIA 50/60HZ; MEDINDO
(ALT.60XLARG.50X30) MM; PESANDO 0,60 KG; GARANTIA MININA DE 1 ANO APOS A
ENTREGA DO EQUIPAMENTO, ACONDICIONADA EM EMBALAGEM APROPRIADA

06

04

7310

2379244

BATEDEIRA TIPO DOMESTICO; COM CAPACIDADE MINIMA PARA (3,8)LITROS; COM
CORPO EM POLIPROPILENO; TIGELA EM POLIPROPILENO; COM NO MINIMO 01
BATEDOR TIPO PLANETARIO; COM 05 VELOCIDADES, COM BASCULAMENTO;
POTENCIA DO MOTOR MINIMA DE 280 W; BRANCA; TENSAO DE ALIMENTACAO 127V;
COM GARANTIA MINIMA DE 1 ANO.

07

04

7310

2207419

LIQUIDIFICADOR DOMESTICO, 1,5 LITROS, COPO ACO INOXIDAVEL
LIQUIDIFICADOR; TIPO DOMESTICO; COM CAPACIDADE MINIMA PARA 1,5 LITROS;
COM COPO DE ACO INOX; BASE DE ACO INOX; LAMINA EM INOX; TENSAO DE
ALIMENTACAO 110 V; COM 5 VELOCIDADES; COM GARANTIA MINIMA DE 1 ANO APOS
A ENTREGA DO EQUIPAMENTO; NO BALCAO; COM CERTIFICACAO COMPULSORIA DO
INMETRO.

08

01

7310

2257211

ESPREMEDOR DE FRUTAS INDUSTRIAL; COM CAPACIDADE MINIMA PARA ESPREMER
750ML; COPO EM POLIESTILENO DE ALTA DENSIDADE E PENEIRA; CORPO EM
ALUMINIO POLIDO ,PE ANTI-DERRAPANTE EM PVC FLEXIVEL, CASTANHA EM
POLIESTILENO DE ALTO IMPACTO; PARA ESPREMER LARANJA E LIMAO; MEDINDO
(335X200X200)MM; TAMPA PROTETORA EM POLIESTILENO DE ALTA DENSIDADE; BICA
EM ALUMINIO POLIDO; TENSAO DE ALIMENTACAO BIVOLT; MOTOR COM POTENCIA
MINIMA DE 1,4 CV; COM GARANTIA MINIMA DE 1 ANO APOS A ENTREGA DO
EQUIPAMENTO.
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09

01

7310

2387450

ESPREMEDOR DE FRUTAS INDUSTRIAL,CAPACIDADE 5L,ALUMINIO
POLIDO,220V

ESPREMEDOR DE FRUTAS; INDUSTRIAL; COM CAPACIDADE MINIMA PARA ESPREMER
5 LITROS; COPO EM POLIESTILENO DE ALTA DENSIDADE E PENEIRA; CORPO EM
ALUMINIO POLIDO; PE ANTI-DERRAPANTE EM PVC FLEXIVEL;, CASTANHA EM
POLIESTILENO DE ALTO IMPACTO; PARA EXPREMER LARANJA E LIMAO; MEDINDO
(ALT. 390 X LARG 240 X PROF. 195)MM; TAMPA PROTETORA EM POLIESTILENO DE
ALTA DENSIDADE; BICA EM ALUMINIO POLIDO; TENSAO DE ALIMENTACAO 220V,
MOTOR COM POTENCIA MINIMA DE 0,25CV; COM GARANTIA MINIMA DE 1 ANO APOS A
ENTREGA DO EQUIPAMENTO; NO BALCAO.

10

02

7310

2232413

PROCESSADOR DE ALIMENTO DOMESTICO, (750)ML, POLIPROP., 110V,
8VELOCIDADE

PROCESSADOR DE ALIMENTOS; DOMESTICO; JARRA COM CAPACIDADE PARA
(750)ML; POLIPROPILENO; BASE DE POLIPROPILENO; LAMINA EM ACO INOX; TENSAO
DE ALIMENTACAO PARA 110V; CONTROLE COM 8 VELOCIDADES; NA COR BRANCA;
ACESSORIOS ESPREMEDOR DE FRUTAS; COM GARANTIA MINIMA DE 1 ANO APOS A
ENTRGA DO EQUIPAMENTO; NO BALCAO.

11

01

7310

1653962

CORTADOR DE LEGUMES EM ALUM.,LAMINAS INOX MED. 6,8,10,12MM,C/TRIPE
70C

CORTADOR DE LEGUMES; COM CORPO EM LIGA DE ALUMINIO FUNDIDO, CONTENDO
ALAVANCA PRESSIONADORA, NAVALHAS OU FACAS EM ACO INOX E GRELHA PARA
FURACAO NO FORMATO QUADRADO, PARA FUROS DE 6, 8, 10 E 12 MM, TIPO MANUAL,
MODELO TRIPE, MADINDO 120 CM DE ALTURA ATE A ALAVANCA E 70 CM ATE A
ALTURA DA MESA; TOLERANCIA DE +/-5% PARA OS DIMENSIONAIS.

12

01

TORRADEIRA E GRILL ELETRICO
TORRADEIRA E GRILL ELETRICO; ESTRUTURA EM ACO INOXIDAVEL; PRENSA E
CHAPA EM ALUMINIO FUNDIDO; RESISTENCIAS EM ACO INOXIDAVEL BLINDADAS;
TERMOSTATO; VOLTAGEM 110/220V.
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13

01

7310

1787071

MAQUINA P/FECHAMENTO DE MARMITEX, ALUMINO, MANUAL, (50X20X26)CM,
EMB.N°8

MAQUINA P/FECHAMENTO DE MARMITEX; COM CORPO ALUMINIO FUNDIDO; PINTADO
NA COR CINZA METALICO; E BASE EM INOX; DO TIPO MANUAL; MEDINDO (50 X 20 X 26
) CM —(C X L X P) —~APROXIMADAMENTE; E PESANDO 6 KGD- APROXIMADAMENTE;
COMPOSTA DE BRACO ROTATIVO COM GIRO DE 360 GRAUS PROPORCIONANDO
FECHAMENTO CONTINUO; SISTEMA DE FECHAMENTO ACIONADO POR MOLAS QUE
IMPEDE EXCESSO DE PRESSAO SOBRE ROLDANAS EM NYLON; EXTRATOR
ACIONADO AO LEVANTAMENTO DO MANIPULO; PARA EMBALAGENS DE FORMATO
REDONDO N. 7, 8 E 9; CALCO MOVEL UTILIZADO PARA EMBALAGEM N 8; BASE COM
PES DE BORRACHA ANTIDERRAPANTES; ACONDICIONADA DE FORMA ADEQUADA, DE
MODO A EVITAR CHOQUE, ORIUNDO DE MANUSEIO E TRASPORTE.

14

04

BALANCA ELETRONICA DIGITAL SEMI-ANALITICA: VISOR EM CRISTAL LIQUIDO,
COM CAPACIDADE APROXIMADA DE 5.000 GRAMAS, RESOLUCAO 0,01/0,1 GRAMA,
CALIBRACAO AUTOMATICA, GABINETE METALICO, ALIMENTACAO 110/220 VOLTS

15

04

4610

PURIFICADOR DE AGUA EM PLASTICO DE ALTA RESISTENCIA, 127V
PURIFICADOR DE AGUA; EM PLASTICOINJETADO DE ALTA
RESISTENCIA;INSTALACAO EM PAREDE; C/ RESERV. EM ACO INOX; PARA AGUA
NATURALE GELADA; TEMP. MEDIA 10 GR; SERPENTINA DE COBRE EXTERNA; PARA
VOLTAGEM 127V; COM GARANTIA MIN. DE 01 ANO; C? ELEMENTO FILTRANTE
CERTIFICADO DE ACORDO C/ NBR 14908, COM DIMENSOES DE 41X31X36 CM
(APROXIMADAMENTE); VAZAO ACIMA DE 0,75L / MIN.

16

01

4610

2089262

PURIFICADOR DE AGUA

PURIFICADOR DE AGUA; EM ABS PARTE FRONTAL EM POLICARBONATO E MODULO
RETENTOR DE BACTERIAS; FORNECIMENTO DE AGUA NATURAL COM CAPACIDADE
DE 40 LITROS/HORA; PARA VOLTAGEM(NCAO NECESSARIO); ACIONADO ATRAVES DE
MANOPLAS, COM DIMENSOES DE LARGURA 25,8 CM, ALTURA 26,5 CM 14,5 CM
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17

02

MULTIPROCESSADOR DE FRUTAS E HORTALICAS: COM KIT DE LAMINAS DE
FATIAR/CORTAR EM ACO INOXIDAVEL. MEDIDAS: 02 MM, 05 MM, 10 MM. LAMINA
GRANDE PARA CUBO: CONFECCIONADA EM ACO INOXIDAVEL. MEDIDAS PARA CUBO:
10 X 10 MM. LAMINA RALAR: CONFECCIONADA EM ACO INOXIDAVEL. MEDIDAS: 01
LAMINA RALAR DE 02 MM. ALIMENTACAO 110/220 VOLTS.

18

01

4110

1733338

REFRIGERADOR INDUSTRIAL,VERTICAL,04 PORTAS,835 L,FRONTAL
INOX,220V :

REFRIGERADOR INDUSTRIAL; MODELO REFRIGERADOR; TIPO VERTICAL; COM 04
PORTAS; COM CAPACIDADE APROXIMADA DE 835 LITROS; FRONTAL EM INOX E
LATERAIS; ACABAMENTO EM CHAPA PINTADA; REFRIGERACAO COM EVAPORADOR,;
TEMPERATURA DE 4 A 6 GRAUS C; MEDINDO APROXIMADAMENTE
(1150X660X1960)MM = (CXLXA); NA VOLTAGEM DE 220 VOTLS; COM PRAZO DE
GARANTIA DE NO MINIMO 12 MESES; FABRICACAO DE ACORDO COM A LEGISLACAO
VIGENTE.

19

02

MULTIPROCESSADOR DE FRUTAS E HORTALICAS: COM KIT DE LAMINAS DE
FATIAR/CORTAR EM ACO INOXIDAVEL. MEDIDAS: 02 MM, 05 MM, 10 MM. LAMINA
GRANDE PARA CUBO: CONFECCIONADA EM ACO INOXIDAVEL. MEDIDAS PARA CUBO:
10 X 10 MM. LAMINA RALAR: CONFECCIONADA EM ACO INOXIDAVEL. MEDIDAS: 01
LAMINA RALAR DE 02 MM. ALIMENTACAO 110/220 VOLTS.
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IT | QTDE | CLASSE BEC SIAFISICO DESCRICAO

20 01 FORNO COMBINADO
FABRICADO COM ACO INOX AISI 304 — 18/8; VIDRO DUPLO; VIDRO INTERNO MOVEL;
ISOLAMENTO DA CAMARA ATRAVES DE GUARNICAO DE SILICONE DE ALTA
TEMPERATURA; CALHA FIXA ESPECIFICA PARA ESCOAMENTO DE AGUA; MACANETA
EM ACO INOX; RACK INTERNO MONOBLOCO; PAINEL DE COMANDO ANALOGICO COM:
LAMPADA PILOTO DO AQUECIMENTO, LAMPADA PILOTO DO TIMER, COMANDO
MANUAL DE VAPOR, INTERRUPTOR DE LUZ INTERNA DA CAMARA, TERMOSTATO (50°
A 300°C), TIMER 60 MINUTOS COM ALARME DE FINAL DE CICLI, CHAVE GERAL E
VALVULA PARA DESIDRATACAO DE ALIMENTOS; FUNGCAO EXCLUSIVA DE
SEGURANCA PARA DESLIGAMENTO DO CONJUNTO NA ABERTURA DA PORTA E
FUNCAO DE ESFRIAMENTO RAPIDO PARA REDUCAO DE TEMPERATURA;
VELOCIDADE DE AQUECIMENTO PREVISTA DE 6 MIN PARA ATINGIR 200°C; GERACAO
DE VAPOR POR INJECAO PULVERIZADA; PISTOLA PARA HIGIRNIZACAO DO
EQUIPAMENTO ACOPLADA AO FORNO; LAMPADA DICROICA; SAIDA DE AGUAS
RESIDUAIS; CAPACIDADE: 4 GNS 2/3 X 65 MM; MEDIDAS EXTERNAS: ALTURA: 670 MM;
LARGURA: 795 MM; PROFUNDIDADE: 800 MM; MEDIDAS INTERNAS: ALTURA: 350 MM;
LARGURA IN: 330 MM; PROFUNDIDADE: 355 MM; POTENCIA ELETRICA: 6.000 W;
POTENCIA DO MOTOR: 1/2 HP; NUMERO DE PRATELEIRAS: 04; ALTURA EXTERNA C/
BANCADA: 1.510 MM; TENSAO TRIFASICA, CONFORME SOLICITACAO: 220V OU 380V
OuU 440vV.

21 01 ACESSORIOS PARA FORNO COMBINADO
BANCADA DE APOIO COM RACK PARA GNS, ACO INOX 304 — 18/8

22 04 ACESSORIOS PARA FORNO COMBINADO
BANDEJA DE ALUMINIO LISA. DIMENSOES: 500 MM X 325 MM;

23 04 ACESSORIOS PARA FORNO COMBINADO
BANDEJA DE ALUMINIO PERFURADA. DIMENSOES: 500 MM X 325 MM;

24 04 ACESSORIOS PARA FORNO COMBINADO
GN INOX 2/3 X 65 MM; LISO.

25 04 ACESSORIOS PARA FORNO COMBINADO

GN INOX 2/3 X 65 MM; PERFURADO
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26 01 2379155 ESTUFA DE SECAGEM
EXTERNA EM CHAPA DE ACO REVESTIDA EM EPOXI, CAMARA INTERNA EM ACO
RESISTENTE A CORROSAO; COM TRINCO DE PRESSAO E VEDACAO EM PERFIL DE
SILICONE; AJUSTAVEL ATE 300 GRAUS CELSIUS; DIGITAL; +/- 5 GRAUS CELSIUS;
APROXIMADAMENTE 600 X 500 X 500 MM; 220 VOLTS; 1600 WATTS; 3 PRATELEIRAS
REMOVIVEIS: GARANTIA MINIMA DE 12 MESES E MANUAL DE MANUTENCAO E
OPERACAO.

27 05 ESTANTE EM ACO COM 4 a 6 PRATELEIRAS

28 04 MESA EM INOX

29 04 CUBAS EM INOX RETANGULAR

30 04 CUBAS EM INOX CIRCULAR

31 04 ARMARIOS EM INOX OU ALUMINIO
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IT QTDE CLASSE BEC SIAFISICO DESCRICAO

01 04 Adipémetro ou Compasso de dobras cutaneas
Terminais moveis; escala de 0-60 mm; resolugdo de 1 mm; mola de presséo constante de
10g/mm?2 em qualquer abertura do compasso; manual de instrugdes com ilustragdes, tabelas
de conversao para gordura; bolsa para protecao e transporte

02 01 935433 Balancatipo eletrénica escala antropométrica de 95 a 190 cm
Balanca; tipo eletrdnica escala antropométrica de 95 a 190cm; visor digital ¢/ 3 digitos; com
capacidade para até 200 kg; medindo 340x390 mm; voltagem 110/220 volts; para pesar e
medir pessoas

03 01 Estadiometro fixo
Estadidmetro de aluminio anodizado com cursor retangular em aluminio; fixacdo na parede
com parafusos, resolucéo de 0,1 cm; escala de 50-215 cm

04 01 1649590 Balancatipo eletronica digital pediétrica, ¢/ concha, ate 15 kg
Balanca; tipo eletrbnica digital, pediatrica; visor de cristal liquido; com concha anatémica para
acomodar o bebé; com capacidade para até 15 kg c/ fragdo de 5 gramnas; votlagem de
110/220 VCA,; pesagem imediata, com os pés em borracha sintética regulével

05 01 1572296 Régua antropométrica, graduada, com bastédo e haste em madeira ( 1,00 m)
Régua antropométrica graduada em milimetros; com bastdo e hastes em madeira;
acabamento perfeito e alinhado, tamanho Unico de 1,00 metro

06 01 Estadidmetro portatil para uso em campo

07 01 Balanca para uso em campo

08 10 Computador (padréo da CETEC)

09 01 6710 2312077 Camera digital compacta resolucao de 6.0 megapixels com visor lcd 2.0"
Céamera digital; compacta; resolugdo de no minimo 6.0 magapixels, com visor Icd 2.0”, zoom
Optico minimo de 3x e digital minimo de 6x; gravacéo de arquivo em jpeg e mpeg; minimo de
32mb de memodria interna; com entrada para cartdo de memdria; avango automético; timer;
com foco automético; lentes de cristal de altissima qualidade; flash embutido e redutor de
olhos vermelhos; velocidade do obturador de 1/2000 segundos; funcBes de equlibrio de
branco automatico; luz do dia; nublado; fluorescente; incandescente e flash; fornecida com
carregador de baterias; bateria recarregavel; cabo av/usb; cd do software; alca para
transporte; garantia minima de 12 meses; manual em portugués

10 02 Cartdo de memoéria para camara digital
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Cartdo de memoria de 512 mb; compativel com camera digital compacta resolucao de 6.0
megapixels com visor lcd 2.0

11

01

6730

2435985

Televisao,tela/moniotor Ilcd wxga 42" ,med.aprox.(1249x697x111)mm

Televisdo; a cores; tela/monitor lcd wvga matriz ativa tft; de 42”; com resolucdo de
1366x768p;aprox.107cm;funcao surround; com sleep timer; 1 entrada de audio I/r (esg/dir)
ypbpr (2fh); cvi2 entradas de audio I/r (esg/dir); cvbs,s-video,hdmi; conexdes frontais/laterais:
entrada de audio e/d, entrada de cvbs, saida p/fone de ouvidos s-video; com recepcao para
vhs, uhf e tv a cabo, hiperbanda, s-channel; sistema de cores pal-m/n,ntsc; controle remoto
dvd, amp, multifuncional, tv, voltagem 110/240v; consumo aproximado 230w; mesindo
aproximadamente 1246x697x111lmm (Ixaxp); pesando no maximo 32kg; com garantia
minima de 12 meses; manual em portugues

12

01

6730

51977
197149

Projetor multimidia

13

01

6730

134660
203831

DVD player

14

01

6730

161489

Tela de projecéo

15

01

8610

2791862

Notebook core 2 duo 2.0ghz, 4gb, 4mb, 120gb, 15.4"

Notebooks; microcomputador portéatil; com processador de core 2 duo micro-fcbga 65 nm;
com frequéncia cd clock real, igual ou superior a 2.0 ghz, 800mhz; memoria ram ddr 2
667mhz dua channel; de 4 gb; cache 4mb; controladora de disco padrao sata; com 1hd de
120gb 7200; padrao sata com sensor de queda; barramento da controladora de video padréao
pci/pci express; controladora de video wxga; de 256mb; teclado padréo abnt 88 teclas, leitor
de cartad de memdédria 13 em 1; com gravador de dvd all midia; controladora de som
integrado; com 2 alto-falantes integrados; com microfone integrado; tela 15.4” widescreen anti
refexo e tecnologia true life ou similar; resolugdo de 1280x800dpi; mouse de touchpad,;
56kbsp; 10/100 mpbs rj 45, wireless 802.11 a/g/n 300mbits; embalagem apropriada; sistema
operacional windows xp professional em portugues do brasil com licn¢a de uso e midia de
instalagéo; com ion litio 9 celulas, 03 anos on site; cabos, conectores, manuais, drivers,
bluetooth4 usb, 1 firewire, saida de video

16

01

8611

2811855

Impressora laser mono duplex 35ppm 1200x1200 128mb

Impressora laser; monocromatica; duplex; processador 350mhz, ciclo 100.000 paginas/més;
velocidade minima na cor preta de 35 ppm; resolucdo minima na cor preta 1200 x 1200 dpi;
memdaria minima de 128 mb expansivel até 320 mb; interface usb, fast ethernet integrado;
papeis suportados a4, legal, transparéncia, envelope, etiqueta; capacidade minima da
bandeja de entrada de 500 folhas frontal e bandeja multiuso; saida de 150 folhas; suportando
01 bandeja; emulacao pcl 6 e postscript 3; sistema operacional suportado windows 2000, xp,
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server 2003, apple mac os 9.1 e superior; com drivers de instalacdo; com garantia de minimo
de 01 ano; on-site; com manuais técnicos em portugues; acompanha toner adcional para no
minimo 100.00 paginas; com cabos, conectores

17

01

8611

2792591

Multifuncional laser color impr/fax/scan/cop duplex 32ppm 1200dpi 1gb
Multifuncional; com funcéo de impressora/fax/scanner e copiadora, ciclo de trabalho mensal
1000.000 péaginas; impressao laser colorida; duplex automatico, velocidade minima em preto
32 ppm; velocidade minima em cores 10 ppm; resolugdo minima na cor preta de 1200 ppi
com aprimoramento; resolucao minima 1200 dpi com aprimoramento; memaoria minima de 1
gh, a4, carta e oficio; capacidade minima de bandeja de entrada 620 folhas, expansivel até
4.720 folhas; taxa de transmisséo do fax 56 kbps; fine (200x200 dpi) standart (100x200 dpi)
superfine (400x400 dpi); 32 ppm; 10 ppm; windows xp vista e 2003 seerver; com software de
instalacdo; garantia de 03 anos; on site; com manual técnico; cabos, driver de instalacdo

18

10

2664011

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

Filtro de linha; para protecdo contra picos de tenséo e sobrecarga; com poténcia de 1500VA,
bivolt; 115/220V; com 06 tomadas; padrao universal tripolar; cabo com 1,80m; com fusivel de
protecao e led indicador; garantia de 01 ano balcdo; com manual técnico

19

10

2809141

No-break microprocessado 1000va (700w) 120/220v

No-break; microprocessado, estabilizador interno com 4, ou mais, estagios de regulacao;
tecnologia on line; poténcia minima suportada 1000VA (700w); rendimento a plena carga
85%; tensdo de entrada 220/120 VAC; variacdo de tensdo de entrada minima admissivel
entre 100VAC a 140 VAC; frequiéncia de entrada 60 HZ — 5%; fator de poténcia 0,7; tenséo
de saida 220/110 VCA; variacdo da tensdo de saida +/-6%; distorcdo harménica 5%; forma
de onda senoidal; prote¢do contra sobre-carga, transitérios, sub-tensao e sobre-tenséo; tipo
de baterias selada; com autonomia minima de 7 minutos pelo menos a plena carga; tempo
maximo de recarga das baterias 8 horas, 90% da carga; software de gerenciamento
compativel com Windows; interface de comunicacdo R S232; LEDS de sinalizacdo para
alimentacédo via rede, alimentacdo via inversores, bateria descarregada; alarme audiovisual
intermitente p/ queda de rede, fim do tempo de autonomia, final da vida Util bateria; gabinete
monobloco com estrutura metalica pintura epoxi; quantidade de saidas 4 tomadas padrdo
NEMA 5/15; chave liga/desliga frontal; garantia minima de 12 meses; com manual técnico.
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2.2 LABORATORIO DE AVALIACAO E EDUCACAO NUTRICIONAL

2.2.3 Acessorios

IT QTDE CLASSE BEC SIAFISICO DESCRICAO

01 20 Fita métrica
Fita métrica de fibra de vidro inelastica, flexivel; escala de 0-150 cm, largura 0,8 cm e resolucéo
de 0,1 cm

02 01 2117800 Modelo anatdbmico humano de torso humano
Modelo anatdmico humano de torso humano, com 87x38x25 cm, bissexual, dissecavel em 24
partes, com numero de partes: cabeca 3; estbmago 2: sistema intestinal 4; pulmdes 2; coracao
2; genital masculino 4; genital feminino 3; em material plastico duravel e inquebravel

03 06 software nutricional: anamnese, avaliagdo nutricional e bioquimica, antropometria, composicéo
corporal por dobras cutaneas ou bioimpedancia, calculo das necessidades energéticas, tabela
de composicdo quimica dos alimentos e guia de equivaléncia dos alimentos, graficos e
relatérios para adequacéo da dieta

04 01 Piramide dos alimentos para adultos
Piramide de acrilico tridimensional; 4 niveis para representar os diversos grupos de alimentos;
abertura na lateral para facil remocdo dos alimentos; desmontavel; bolsa para transporte e
conservacao

05 01 Piramide dos alimentos para criangas
Piramide de acrilico tridimensional; 4 niveis para representar os diversos grupos de alimentos;
abertura na lateral para facil remocdo dos alimentos; desmontavel; bolsa para transporte e
conservacao

06 01 Piramide dos alimentos paraidosos
Piramide de acrilico tridimensional; 4 niveis para representar os diversos grupos de alimentos;
abertura na lateral para facil remocdo dos alimentos; desmontavel; bolsa para transporte e
conservacao

07 01 Pirdmide da atividade fisica

08 02 Alimentos de silicone em tamanho original
leite, queijo, iogurte, pdo francés, pdo de forma branco, pdo de forma integral, biscoito, torrada,
bolo, arroz, macarrdo, milho, puré de batata, batata, feijdo, ervilha, coxa de frango, filé de
frango, bife, carne moida, hamburguer, peixe, ovo frito, tomate, pepino, alface, cenoura,
beterraba, repolho, vagem, brocolis, banana, macéa, péra, morango, melancia, uva, sorvete,
cachorro quente, batata frita, pizza

09 04 Banners da Piramide Alimentar
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10 08 Suporte para Banners
11 04 Banner dos 10 passos para alimentagcdo saudavel
12 01 guadro branco 2m x 1,5m
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2.2 LABORATORIO DE AVALIACAO E EDUCACAO NUTRICIONAL

2.2.4 Mobiliarios

T

QTDE

CLASSE

BEC

SIAFISICO

DESCRICAO

01

01

1848755

Mesa para computador, porta teclado retratil, tampo (900x700) mm, cor ovo
Mesa para computador; com porta teclado retratil rebaixado; modelo central; com tampo da
mesa em madeira aglomerada; revestimento em laminado melaminico; na cor casca de ovo;
com tampo retangular de (900 x 700)mm; espessura minima de 18mm; na altura total de
750mm; com estrutura em aco; de secdo retangular; chapa com espessura minima de
1,2mm; pintada em epoxi pé na cor preta; com prazo de garantia de no minimo 12 meses;
fabricado de acordo com as normas vigentes

02

01

1538934

Mesa escrivaninha, medindo (1400x680)mm, na cor casca de ovo

Mesa escrivaninha; em madeira aglomerada; revestido em laminado melaminico; na cor
casca de ovo,com acabamento em perfil de pvc; com tampo retangular medindo (1400 x
680)mm; espessura minima de 18 mm; na altura total de 750 mm; com estrutura em aco; de
secdo retangular; e chapa com espessura minima de 1,2 mm; com pintura em epoxi po; com
01 gaveteiro; para 02 gavetas; com fechadura; painel frontal; com espessura minima de
15mm; com prazo de garantia de no minimo 12 meses; e fabricada de acordo com as normas
vigentes

03

01

2357119

Cadeira giratéria, c.dupla, courvin, preto, s/braco, back system

Cadeira giratoria; concha dupla; com encosto e assento confeccionados em madeira
compensada; revestidos em courvin; na cor preta; acabamento em protecdo e perfil em pvc;
estofamento em espuma injetada de poliuretano de no minimo 50 mm de espessura;
apresentando densidade de 50 kg/m3; espaldar médio; com encosto medindo de no minimo
(41 larg x 41 alt.)Mm; e assento medindo de no minimo (46 larg. X 44 prof.)Mm; sem apoia-
bracos; sistema de regulagem mecéanico de altura e de inclinacdo (back system); e
regulagem pneumaética (a gas) de altura para o assento; tubo central em aco - em chapa de
espessura minima de 1,6 mm; base formada por 05 patas e rodizios duplos de nylon; base
confeccionada em aco; acabamento em capa de polipropileno; e partes metalicas pintada em
pintura eletrostatica a p6é epoxi; na cor preto - fosco; com prazo de garantia de no minimo 12
meses; fabricada de acordo fabricada de acordo com as normas NBR 13960/13962e nr-17

04

22

2398508

Cadeira fixa, rec.courvin,cor preta, c/bracos, modelo sky

Cadeira fixa; com concha dupla; com encosto e assento confeccionados em madeira
compensada; revestidos em courvin; na cor preta; acabamento das bordas arredondadas em
termoplastico na cor preta; estofamento em espuma de poliuretano flexivel de no minimo 50
mm de espessura; apresentando densidade de 50 kg/m3; com apoio para os bracos;
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espaldar médio; com encosto medindo de no minimo (460 larg x 480 alt. )mm; e assento
medindo de no minimo (490 larg. X 480 prof.)Mm; com estrutura em aco tubular continuo; no
modelo sky; pintura eletrostatica em tinta epoxi pd; na cor preta; prazo de garantia de no
minimo 12 meses; fabricada de acordo com as normas NBR 13960/13962

05

02

2749050

Armério médio, med.(800x490x1080) mm, cor noce

Armario médio; de madeira aglomerado; revestido em laminado melaminico de bp; na cor
noce; acabamento em perfil de pvc; medindo (800 x 490 x 1080)mm = (Ixpxa); tipo semi
aberto,com 02 portas de abrir na parte inferior; com fechadura tipo lingueta,uma prateleira
interna regulavel, puxadores plasticos; e duas prateleiras externas regulaveis na parte
superior; as chapas de madeira deverdo ter espessura minima de 25mm para o tampo
superior; e de 18mm para o corpo,portas e prateleiras; base em madeira aglomerada; com
niveladores de piso; prazo de garantia de no minimo 12 meses; fabricado conforme normas
da abnt

06

02

1286951

Gaveteiro p/ escritério, em compensado, med. (58,5x40x60) cm, cor ovo
Gaveteiro p/ escritério; em compensado; com no minimo 20 mm de espessura; revestido em
laminado melaminico na cor casca de ovo; medindo (58,5 x 40 x 60)cm, c/ tol. De +/- 5%; tipo
volante; contendo 02 gavetas simples e mais um gavetdo p/ pasta suspensa; deslizando
sobre corredicas metélicas; com puxadores em aluminio pintado

07

01

Mesa para comportar 10 computadores
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes e técnicos, que irdo atuar no Curso de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA, sera feita por meio de Concurso Publico como determinam as
normas proprias do CEETEPS, obedecendo a ordem abaixo discriminada:

v Licenciados na Area Profissional relativa a disciplina;
v Graduados na Area da disciplina;
O CEETEPS proporcionara cursos de capacitacdo para docentes e técnicos voltados para

o desenvolvimento de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério, além
do conhecimento da filosofia e das politicas da educacéo profissional.

CAPITULO 9 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

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

v/ ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacéo;
v/ a apresentacao do certificado de conclusdo do Ensino Médio ou equivalente.

Ao término do primeiro Mddulo, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificagdo Técnica de
Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO PARA SAUDE ALIMENTAR.

Ao término dos dois primeiros Mddulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacéo
Técnica de NNiveI Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS E SERVICOS DE
ALIMENTACAO.

Os certificados e o diploma teréo validade nacional.
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PARECER TECNICO

Atendendo ao disposto no item 14.3 da Indicacdo CEE 8/2000, expede parecer técnico
relativo ao Plano de Curso da Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA.

O perfil profissional de conclusdo das Qualificacbes Técnicas de Nivel Médio e da
Habilitacdo Profissional atendem as demandas do mercado de trabalho e as diretrizes
emanadas do Eixo Tecnolégico de Ambiente, Saude e Seguranca.

A organizacao curricular esta coerente com as competéncias requeridas pelos perfis de
conclusdo propostos e com as determinacbes emanadas da Lei n.° 9394/96, do
Decreto Federal n.° 5154/2004, da Resolucdo CNE/CEB n.° 04/99 atualizada pela
Resolucdo CNE/CEB n° 01/2005,do Parecer CNB/CEB n° 11/2008,Resolucéo
CNE/CEB n° 03/2008, da Deliberacdo CEE 79/2008, das Indicagcdes CEE 08/2000 e
80/2008.

As instalacdes e equipamentos e a habilitacdo do corpo docente sdo adequados ao

desenvolvimento da proposta curricular.

LIDIA RAMOS ALEIXO DE SOUZA
RG. 8.917.590-6
Pedagoga, Nutricionista, P6s Graduada em
Administracdo Hoteleira, Pés Graduada em
Gestéo de Negdcios para Coletividades,
Mestrado em Nutricdo Humana Aplicada
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 05/01/2009

O Coordenador do Ensino Técnico do Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula
Souza designa Laura Teresa Mazzei, R.G. 2.862.171, Daniel Garcia Flores, R.G.
6.173.104 e Sonia Regina Correa Fernandes, R.G. 9.630.740-7 para procederem a
analise e emitirem parecer técnico sobre Plano de Curso da Habilitacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA , incluindo a
Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO PARA SAUDE
ALIMENTAR e ASSISTENTE DE PRODUTOS E SERVICOS DE ALIMENTACAO, a
ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula
Souza — CEETEPS.

Séao Paulo, 05 janeiro de 2009.

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

A Supervisdo Educacional, supervisdao delegada pela Resolucdo SE n° 78, de
07/11/2008, com fundamento no item 14.5 da Indicagdo CEE 08/2000, aprova o Plano
de Curso do Eixo Tecnolégico Ambiente, Saude e Seguranca, referente a Habilitacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
incluindo as Qualificacbes Técnicas de Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO
PARA SAUDE ALIMENTAR e ASSISTENTE DE PRODUTOS E SERVICOS DE
ALIMENTACAO a ser implantado na rede de escolas do Centro Estadual de Educac&o
Tecnologica Paula Souza, a partir de 05/01/2009.

Sao Paulo, 05 de janeiro de 2009.

Laura Teresa Mazzei Daniel Garcia Flores Sonia R. Correa Fernandes
R.G. 2.862.171 R.G. 6.173.104 R.G. 9.630.740-7

Supervisor Educacional Supervisor Educacional Diretor de Departamento —
Grupo de Superviséo
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PORTARIA CETEC - 2, DE 05/01/2009

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico, de acordo com a Resolu¢do SE 78, de
07/11/2008, nos termos da Lei Federal 9394/96, Decreto Federal n° 5154/04,
Resolucdo CNE/CEB 4/99 atualizado pela Resolucdo CNE/CEB 01/2005, Parecer
CNE/CEB 11, de 12/06/2008, Resolucdo CNE/CEB n° 03, de 09/07/08, Deliberacéo
CEE 79/2008, das Indicacbes CEE 08/2000 e 80/2008 e, a vista do parecer da
Supervisdo Educacional, expede a presente Portaria

Artigo 1° - Fica aprovado, nos termos do item 14.5 da Indicacdo CEE 8/2000 e artigo
5° da Deliberacdo CEE n° 79/2008, o Plano de Curso do Eixo Tecnoldgico
“Ambiente, Saude e Seguranca ", da seguinte Habilitacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio:

a) TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA, incluindo as Qualificacbes Técnicas de
Nivel Médio de AGENTE COMUNITARIO PARA SAUDE ALIMENTAR e
ASSISTENTE DE PRODUTOS E SERVICOS DE ALIMENTACAO

Artigo 2° - O curso referido no artigo anterior esta autorizada a ser implantado na Rede
de Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza.

Artigo 3° - Esta portaria entrard em vigor na data de sua publicacdo, retroagindo seus
efeitos a 05/01/2009.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico
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EIXO TECNOLOGICO: AMBIENTE, SAQDE E SEGURANCA )
Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

MODULO | — 1° SEMESTRE DE 2009

MODULO Il — 2° SEMESTRE DE 2009

MODULO Il — 1° SEMESTRE DE 2010

C. H. (h/a) C. H. (h/a) C. H. (h/a)
T. P. | Tt T. P. | Tt T. P. | Tt
1.1 — Atendimento ao Consumidor e 1.1 — Higiene e Sanitizacdo nos 1.1 - Etica e Cidadania
Rotulagem 60 00 60 Servicos de Alimentagao 00 | 100 | 100 Organizacional 40 00 40
1.2 — Diagnéstico da Alimentagao 1.2 — InstalagBes de Servigos de 111.2 — Gestéo de Dietas Modificadas e
Humana 100 | 00 | 100 Alimentacéo 60 00 60 Especiais 40 | 100 | 140
1.3 — Controle de Qualidade de 1.3 — Administragdo de Servicos de .3 — Diagnostico do Estado
Alimentos 00 | 100 | 100 Alimentacéo 100 | 40 | 140 Nutricional 60 00 60
1.4 — Planejamento Alimentar 00 | 100 | 100 1.4 — Elaboracdo de Cardapios e 111.4 — Seguranga no Trabalho 40 00 40
1.5 — Linguagem Trabalho e Preparos 00 | 100 | 100 .5 — Gestdo de Servigcos Especiais
Tecnologia 40 00 40 15 - Controle de Doencgas de Alimentacéo e Nutricdo 60 | 100 | 160
1.6 — Educacio para Nutricio 00 | 100 | 100 Transmitidas por Alimentos 60 | 00 | 60 1.6 — Desenvolvimento do Trabalho
1.6 — Planejamento do Trabalho de de Conclusdo de Curso (TCC) em
Conclusdo de Curso (TCC) em Nutricdo e Dietética 00 60 60
Nutricdo e Dietética 40 00 40
TOTAL 200 | 300 | 500 TOTAL 260 | 240 | 500 TOTAL 240 | 260 | 500
MODULO | MODULOS | + I MODULQOS | + Il + 11l

Qualificagao Técnica de Nivel Médio
de AGENT’E COMUNITARIO PARA
SAUDE ALIMENTAR

Qualificacdo Técnica de Nivel Médio
de ASSISTENTE DE PRODUTOSE
SERVICOS DE ALIMENTACAO

Habilitacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA
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EIXO TECNOLOGICO: AMBIENTE, SAUDE E SEGURANCA
Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA (25

MODULO | — 1° SEMESTRE DE 2009

MODULO Il — 2° SEMESTRE DE 2009

MODULO Il — 1° SEMESTRE DE 2010

C. H. (h/a) C. H. (h/a) C. H. (h/a)
T. P. | Ttl T. P. | TtlL T. P. | Ttl
.1 — Atendimento ao Consumidor e 1.1 - Higiene e Sanitizagdo nos 1.1 - Etica e Cidadania
Rotulagem 50 00 50 Servicos de Alimentacédo 00 | 100 | 100 Organizacional 50 00 50
1.2 — Diagnéstico da Alimentagdo 1.2 — Instalagbes de Servicos de Ill.2 — Gestao de Dietas Modificadas e
Humana 100 | 00 | 100 Alimentacéo 50 00 50 Especiais 50 | 100 | 150
1.3 — Controle de Qualidade de 1.3 — Administragdo de Servicos de .3 — Diagnostico do Estado
Alimentos 00 | 100 | 100 Alimentacéo 100 | 50 | 150 Nutricional 50 00 50
1.4 — Planejamento Alimentar 00 | 100 | 100 I.4 — Elaboracdo de Cardapios e IIl.4 — Seguranca no Trabalho 50 00 50
I5 - Linguagem Trabalho e Preparos 00 | 100 | 100 .5 — Gestdo de Servicos Especiais
Tecnologia 50 00 50 1.5 - Controle de Doencas de Alimentac&o e Nutricdo 50 | 100 | 150
1.6 — Educacéo para Nutricdo 00 | 100 | 100 Transmitidas por Alimentos 50 00 50 1.6 — Desenvolvimento do Trabalho
1.6 — Planejamento do Trabalho de de Conclusdo de Curso (TCC) em
Conclusdao de Curso (TCC) em Nutricdo e Dietética 00 50 50
Nutricdo e Dietética 50 00 50
TOTAL 200 | 300 | 500 TOTAL 250 | 250 | 500 TOTAL 250 | 250 | 500
MODULO | MODULOS | + Il MODULQOS | + I + 1l

Qualificaga@o Técnica de Nivel Médio
de AGENTE COMUNITARIO PARA
SAUDE ALIMENTAR

Qualificacao Técnica de Nivel Médio
de ASSISTENTE DE PRODUTQS E
SERVICOS DE ALIMENTACAO

Habilitacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA
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