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| - REQUERIMENTO

Elaborado pelo estabelecimento de ensino para o (a) Secretario (a) de Estado

da Educacéo.
- IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO DE ENSINO

Indicacdo do nome do estabelecimento de ensino, de acordo com a vida legal

do estabelecimento (VLE).
Il - PARECER E RESOLUCAO DO CREDENCIAMENTO DA INSTITUICAO

IV — JUSTIFICATIVA(Completar com a justificativa conforme indicacao abaixo)

A Nutricdo e Dietética envolve acdes voltadas para alimentacdo humana,
considerando estudos das necessidades nutricionais de individuos e coletividades,
sadios e enfermos, em todas as fases do ciclo vital. Essas agdes incluem o
transporte, a estocagem, a selecdo e o preparo de alimentos, visando seu
aproveitamento integral, sua distribuicdo e seguranga alimentar.

Atualmente, a Nutricdo e Dietética esta presente em diversos setores, e
dentre eles destacam-se a Alimentacdo Coletiva, a Nutricdo Clinica, a Saude
Coletiva e a Industria de Alimentos. A abrangéncia e as transformacbes desses
setores, impulsionadas pelos avancgos tecnolégicos demandam a formacao de
Técnicos responsaveis pelo acompanhamento e orientacdo de atividades de
controle de qualidade/higiénico/sanitarias em todo processo de produgdo e
distribuicao de refeicdes e alimentos.

A estruturacdo do Curso Técnico em Nutricio e Dietética visa o
aperfeicoamento do individuo na concepcédo de uma formagao técnica que articule
trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem todo o
processo formativo. O plano ora apresentado tem como eixo orientador a
perspectiva de uma formagdo profissional como constituinte da integralidade do

processo educativo.
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Assim, os componentes curriculares integram-se e articulam-se garantindo
que os saberes cientificos e tecnolégicos sejam a base da formagao técnica. Por
outro lado, foram introduzidas disciplinas que ampliam as perspectivas do “fazer
técnico” para que ele se compreenda como sujeito histérico que produz sua
existéncia pela interacdo consciente com a realidade construindo valores,
conhecimentos e cultura.

JUSTIFICAR O PORQUE DA OFERTA DO CURSO NA REGIAO ONDE ESTA
LOCALIZADA A INSTITUICAO DE ENSINO

V - OBJETIVOS

a) Oferecer um processo formativo que sustentado na educagao geral obtida no
nivel médio assegure a integracdo entre a formacdo geral e a de carater
profissional.

b) Oferecer um conjunto de experiéncias tedrico-praticas na area de nutricao e
dietética.

c) Formar profissionais para atuar, sob a supervisdo de um nutricionista, em
unidades de alimentacgao, nutricdo, dietética e saude coletiva.

d) Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade em todo
processo desde o recebimento até distribuicdo, atendendo as normas de
seguranga alimentar, conforme planejamento estabelecido pelo nutricionista.

e) Participar de programas de educagdo alimentar para coletividade sadia e
populagdes portadoras de patologias, conforme planejamento estabelecido
pelo nutricionista.

f) Respeitar e difundir as técnicas sanitarias e os procedimentos que visem a
seguranca alimentar.

g) Desenvolver conhecimentos especificos da habilitagdo profissional do Técnico
em Nutricdo que compdem o perfil profissional.

h) Formar um profissional técnico que atue de forma critica com base nos

preceitos da ética.



Secretaria de Estado da Educagéo
Superintendéncia da Educacao
Departamento de Educacdo e Trabalho

P ¢ PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM NUTRIGCAO E DIETETICA — SUBSEQUENTE  seaaies

VI - DADOS GERAIS DO CURSO

Habilitagao Profissional: Técnico em Nutrigdo e Dietética

Eixo Tecnolégico: Ambiente e Saude

Forma: Subsequente

Carga Horaria Total: 1200 horas mais 100 horas de Estagio Profissional
Supervisionado

Regime de Funcionamento: de 22 a 62 feira, no(s) periodo(s): manha, tarde ou
noite.

Regime de Matricula: Semestral

Numero de Vagas: ...por turma. (Conforme m2 - minimo 30 ou 40)

Periodo de Integralizagao do Curso: minimo 03 (trés) semestres letivos e maximo
10 semestres letivos.

Requisitos de Acesso: Conclusao do Ensino Médio ou equivalente

Modalidade de Oferta: Presencial

VII - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO

O Técnico em Nutricdo e Dietética domina contetdos e processos relevantes
do conhecimento cientifico, tecnoldgico, social e cultural utilizando suas diferentes
linguagens, o que lhe confere autonomia intelectual e moral para acompanhar as
mudancas, de forma a intervir no mundo do trabalho, orientado por valores éticos
que dao suporte a convivéncia democratica. O Técnico em Nutricdo e Dietética
realiza acdes de selecéo e preparo de alimentos. Realiza estudos das necessidades
nutricionais de individuos e coletividades, em todas as fases do ciclo vital. Elabora e
implementa cardapios adequados ao publico. Acompanha e orienta as atividades de
controle de qualidade higiénico-sanitarias no processo de producgédo de refeicbes e
alimentos. Acompanha e orienta 0os procedimentos culinarios de preparo de
refeicbes e alimentos. Coordena atividades de porcionamento, transporte e
distribuicdo de refeicbes. Realiza a pesagem de pacientes e aplica outras técnicas
de mensuracao de dados corporais para subsidiar a avaliacdo nutricional. Avalia as
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dietas de rotina de acordo com a prescricdo dietética. Participa de programas de

educacao alimentar.

VIl - ORGANIZACAO CURRICULAR CONTENDO AS INFORMAGOES
RELATIVAS A ESTRUTURA DO CURSO:

a. Descricao de cada disciplina contendo ementa
1. ATIVIDADES EM UNIDADES DE ALIMENTACAO — (AUA)
Carga horéria: 112 h

EMENTA: Estudo do planejamento fisico, funcional e do gerenciamento de unidades

de alimentacao, nutricdo e dietética, para a coletividade sadia e enferma.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Nogdes para o funcionamento de um servigo
de alimentacdo: restaurantes industriais e
comerciais, cozinhas experimentais, lactario,
creches, escolas, supermercados, asilos,
hospitais, dentre outros
1.2 Definicao de area fisica: localizacao, fluxos,
descricdo de equipamentos, instalagbes e
utensilios;
1.3 Controle de matéria-prima e fornecedores
1.4 Técnicas de estocagem e controle de
1 Unidade de Alimentagao e estoque

. 1.5 Tipos de servigos, ferramentas de qualidade
Nutriao (UAN) total e suas aplicagées na UAN
1.6 Equipamentos de seguranga individual
1.7 Técnicas de seguranga no trabalho
destinadas a higienizagdo e cocgdo de
alimentos
1.8 Programa de Alimentagdo do trabalhador
(PAT)
1.9 Receituario padrao
1.10 Normas para analise, planejamento e 1.11
Custo de cardapios.
1.12 Aplicagdo do cardapio elaborado pelo
nutricionista
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BIBLIOGRAFIA
ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N. A Unidade de Alimentacéo e Nutricao. In:

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P. Gestao de Unidades de
Alimentagao e Nutricao: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

BRASIL. Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993. Aprova o regulamento
técnico para inspec¢ao sanitaria de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 02
de dezembro de 1993.

BRASIL. Resolugao n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispoe sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, 16 de setembro de 2004.

BRASIL. Resolugao n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispoe sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados
aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de
verificagcao das boas praticas de fabricagao em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 23 de
outubro de 2002.

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed.
Editora Unicamp. Campinas- SP. 2003.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Universitaria
Champagnat, 2011.

FRANCO, Bernardete Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia
de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GANDRAY.R, GAMBARDELLA AMD. Avaliagao de servigos de nutricao e
alimentagao. Sdo Paulo: Sarvier, 1983.

GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 2. ed. Séao
Paulo: Varela, 2003. KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D. P. Epidemiologia
Nutricional. Rio de Janeiro.

GERMANO, Pedro Manuel. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos:
qualidade das matérias primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. Sao Paulo: Varela, 2001.

NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e
fisicos para analise de alimentos. 32 ed. Instituto Adolfo Lutz- Sdo Paulo- SP.

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
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Processos.V.1, Sao Paulo: Artmed, 2005.

SBCTA. Analise sensorial. Manual: Série Qualidade-PROFIQUA, Campinas:

SBCTA, 2000.

Sgarbieri, W.C.. Alimentagao e Nutrigcao: Fator de Saude e Desenvolvimento.

Editora Metha Ltda. 1987.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da — Manual de Controle Higiénico Sanitario em
Alimentos. Sio Paulo: Livraria Varela, 2007. 6 ed.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para a elaboragao.

Sao Paulo: Atheneu, 2004.

VIALTA, A.; MORENGO, I.; VALLE, J.L.E do. Boas praticas de fabricagao,
higienizagao e analise perigos e pontos criticos de controle na industria de

laticinios. Belo Horizonte, 2002.

2. AVALIAGAO NUTRICIONAL

Carga horaria: 128 horas

EMENTA: Interpretacdo da avaliagdo da situagao nutricional de coletividades sadias

e enfermas.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Situagao nutricional

1.1 Introdugéo ao estudo nutricional

1.2 Levantamento de dados, precisdo e
exatidao: Formas de apresentacao dos dados e
amostragem

1.3 Indicadores diretos e indiretos do estado
nutricional

1.4 Planejamento e operacionalizacdo de
estudos do estado nutricional da populagéo

1.5 Métodos e técnicas para avaliagdo do
estado nutricional a serem aplicados em
diferentes grupos etarios, com énfase nos
grupos vulneraveis

1.6 Avaliagdo da situagdo nutricional de
criangas

1.7. Avaliagdo da situagdo nutricional de
adolescentes

1.8 Avaliagdo da situagdo nutricional de

6
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gestantes

1.9 Avaliacao nutricional de adultos

1.10 Avaliacao nutricional de idosos

1.11  Avaliacdo nutricional em situagbes
especiais

BIBLIOGRAFIA

BENZECRY EH et al. Tabela para Avaliagao de Consumo Alimentar em Medidas
Caseiras. 12 edigao. Editora Atheneu, 2006.

CINTRA, IP et al. Métodos de Inquéritos Dietéticos. Cadernos de Nutrigao.
SBAN, vol. 13, 1997.

DIETARY ASSESSMENT RESOURCE MANUAL. The Journal of Nutrition.
Supplement, vol. 124, n0 11s, 1994.

FISBERG, R.M.; SLATER, B.; MARCHIONI, D.M.L.; Martini, L.A. Inquéritos
alimentares. Métodos e bases cientificos. Sdo Paulo: Manole, 2005.

FRISANCHO R. Anthropometric Standards for the Assessment of Growth and
Nutritional Status, The University of Michigan Press, USA, 1993.

GIBSON, R.S. Principles of Nutritional Assessment. Oxford University Press,
1990.

GOUVEIA, E. Nutricao, Saude e Comunidade. Revinter, RJ, 1990.
INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE. Estudo
Nacional de Despesa Familiar: Tabelas de Composicao de Alimentos. 5% edi¢ao.

Rio de Janeiro, 1999.

JELLIFFE, D.B. & JELLIFFE, E.F.P. Community Nutritional Assessment Oxford
Medical Publications. Oxford, 1989.

LEE R.D. & NIEMAN D.C. Nutritional Assessment Mosby New York, 1995.

MOREIRA, MA. Medidas caseiras no preparo dos alimentos. 22 edicdo. Goiania:
AB editora, 2002.

MONTEIRO et al. Consumo Alimentar. Visualizando porg¢oes. Série Nutricao e
Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO-NEPA. Tabela
Brasileira de Composig¢ao de Alimentos - TACO - 22 Versdo. Campinas:
UNICAMP, 2006. Disponivel em: http://www.unicamp.br/nepa/taco/.
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PHILIPPI, S.T. Tabela de Composi¢cao de Alimentos: suporte para a decisdo
nutricional. Brasilia: ANVISA, FINATEC/ NUT - UnB, 2001.

VASCONCELOS, F.A.G. Avaliagao Nutricional de Coletividades. 2a ed. Ed da
UFSC. Floriandpolis, 1995.

VICTORA, C.G. Epidemiologia da Saude Infantil. Saude em Debate, UNICEF,
1991.

WILLET, W. NUTRITIONAL EPIDEMIOLOGY. New York, Oxford University Press,
1990.

WORLD HEALTH ORGANIZATION Physical status: the use and interpretation of
anthropometry. Geneva, WHO, 1995.

ZABOTTO CB, VIANNA RPT, GIL MF. Registro fotografico para inquéritos
dietéticos: utensilios e porgdes. Goiania: Nepa-Unicamp; 1996.

3. DIETOTERAPIA

Carga horéria: 128 horas

EMENTA: Elaboracdo dos diferentes tipos de dietas, prescritas pelo nutricionista,

relacionadas aos sistemas e as patologias.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Conceitos basicos e objetivos da
dietoterapia

. 1.2 Principais modificagbes dietéticas

1 Dietas 1.3 Tipos de dietas relacionadas aos sistemas e
as doencgas: diabetes, dislipidemias,
hipertensao, hiperuricemia, dentre outras

1.4 Suporte nutricional: enteral e parenteral

BIBLIOGRAFIA

BARBOSA, H. Controle Clinico do Paciente Cirurgico, 6ed. Atheneu, RJ, 1992.

BERNARD, M.A.; JACOBS, D.O.; ROMBEAU, J.L. Suporte Nutricional e
Metabdlico de Pacientes Hospitalizados. Guanabara, RJ, 1988.
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BEVILACQUA, F. et. al. Fisiopatologia Clinica, 4ed, Atheneu, RJ, 1989.
CUPPARI, L. Nutricao Clinica no Adulto, Manole, Sdo Paulo, 2002.

CUPPARI, L. Nutricao Clinica no Adulto. Guias de Medicina Ambulatorial e
Hospitalar UNIFESP/Escola Paulista de Medicina. 22. ed. Sao Paulo: Ed. Manole
2007.

DANI, R. Gastroenterologia Essencial, Guanabara Koogan, RJ, 2001.

DEVLIN, T.M. Manual de Bioquimica com Correlagdes Clinicas, Edgar Blucher,
SP, 1998.

, Dicionario de Especialidades Farmacéuticas, 98/99, 22ed., Publicacbes
Cientificas LTDA, RJ, 1998.

ESCOTT-STUMP, S. Nutricao relacionada ao Diagnéstico e Tratamento, 4ed,
Manole, SP, 1999.

FAVIEN, J.C.; RIPERT, J.l.; TOQUE, C. & FEINBERG, M. Repertorio Geral dos
Alimentos - Tabela de Composicao, ROCA, SP, 1999.

GOODMAN, L.S. e GILMAN, A.G. As Bases Farmacolégicas da Terapéutica, 7ed.,
Guanabara, RJ, 1987.

GUYTON, A.C. Tratado de Fisiologia Médica, 7ed., Guanabara, RJ, 1998.

HALPERN, A; MATOS, A.F.G.; SUPLICY, H.L.; MANCINI, M.C. & ZANELLA, M.T.
Obesidade Lemos Editorial, SP, 1998.

IDR’s - disponivel em http://www.nap.edu/openbook/

KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D. P. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro:
Editora Fiocruz/Atheneu, 2007, 580p.

KOPPLE, J.D. e MASSRY, S.G. Cuidados Nutricionais das Doengas Renais. 2°
ed, Guanabara, RJ, 2006.

KRAUSE, M. M. Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2005.

, Manual of Clinical Dietetics, 4ed., American Dietetic Association,
Chicago, 1992.
MAGNONI, D; CUKIER, C. Nutricao na Insuficiéncia Cardiaca. Sarvier, SP, 2002.
RAVEL, R. Laboratério Clinico, 6ed, Guanabara Koogan, RJ, 1997.

ROBBINS, S.L. et al: Patologia Basica. Sao Paulo: Atheneu, 2010.
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RIELLA, M.C. Principios de Nefrologia e Disturbios Hidroeletroliticos, 3ed.,
Guanabara, RJ, 2003.

RIELLA, M.C. e MARTINS, C. Nutricdo e o Rim, 12 ed., Guanabara, 2001.

SHILLS, M.E. e cols. Tratado de nutricao moderna na saude e na doeng¢a, 9ed.,
vol. 1, 2. Ed.Manole, 2003.

SILVA, M.R. e NAVES, M.M.V. - Organizadoras, Manual de Nutricao e Dietética,
2ed, UFGO, Goiania, 1998.

SILVA, SMCS; MURA, JDP. Tratado de alimentagao, nutricao & dietoterapia. 2
ed. Sao Paulo: Roca, 2011. 1256p.

Sociedade Brasileira de Nutrigao Parenteral e Enteral. PROPOSTA PARA
TRATAMENTO DA DESNUTRIGAO HOSPITALAR NO BRASIL - IBRANUTRI.
SBNPE, 1997.

VASCONCELOS, F.A.G. Avaliagao Nutricional de Coletividades, 2ed., UFSC,
Floriandpolis, 1995.

WAITZBERG, D.L. Nutricao Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 3ed,
vol. 1 e 2, Atheneu, RJ, 2001.

WYNGAARDEN, J.B.; SMITH, L.H. Cecil: Tratado de medicina interna. 18 ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 1990.

4. FUNDAMENTOS DO TRABALHO

Carga horéria: 32 horas

EMENTA: Estudo do trabalho humano nas perspectivas ontologica e historica.
Compreensdo do trabalho como mercadoria no industrialismo e na dinamica
capitalista. Reflexdo sobre tecnologia e globalizacdo diante das transformacdes no

mundo do trabalho. Analise sobre a inclusdo do trabalhador no mundo do trabalho.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Ser social, mundo do trabalho e sociedade
Trabalho nas diferentes sociedades
1 Trabalho Humano 1. 2 Transformacdes no mundo do trabalho

10



Secretaria de Estado da Educagéo
Superintendéncia da Educacao
Departamento de Educacdo e Trabalho

P ¢ PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM NUTRIGCAO E DIETETICA — SUBSEQUENTE  seaaies

Homem, Trabalho e Meio Ambiente
1.3 Processo de alienacéo do trabalho em Marx
1.4 Emprego, desemprego e subemprego

2.1 Processo de globalizacdo e seu impacto no
mundo do trabalho

2 Tecnologia e Globalizag&o 2.2 Impacto das novas tecnologias produtivas e
organizacionais no mundo do trabalho

2.3 Qualificacdo do trabalho e do trabalhador

3.1 Inclusdo do trabalhador na nova dinamica
do trabalho

3.2 Inclusdo dos diferentes — necessidades
3 Mundo do Trabalho especiais e diversidade

BIBLIOGRAFIA

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensino sobre a afirmacéo e a
negacéao do trabalho. 7. reimp. S&o Paulo: Boitempo Editorial, 2005.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Histéria da educacéao. 2. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2002.

BOURDIEU, Pierre. A economia das trocas simbdlicas: introducao, organizacéo e
selecédo. 7. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2011.

CHESNAIS, Francois. Mundializacdo do capital. Petrépolis: Vozes, 1997.

DURKHEIM. Emilé. Educacéo e sociologia. 12. ed. Trad. Lourenco Filho. S&do
Paulo: Melhoramentos, 1978.

ENGELS, Friedrich. Dialética da natureza. Sdo Paulo: Alba, [s/d].

FERNANDES, Florestan. Fundamentos da explicagdo sociolégica. 4. ed. Rio de
Janeiro: T. A Queiroz, 1980.

FERRETTI, Celso Jo&o. et al. (orgs). Tecnologias, trabalho e educacgéo: um
debate multidisciplinar. 10. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2008.

FRIGOTTO, Gaudéncio; CIAVATTA, Maria; RAMOS, Marise. (orgs) Ensino médio
integrado: concepcao e contradicdes. Sdo Paulo: Cortez, 2005.

FROMM, Erich. Conceito marxista de homem. 8. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 1983.

GENRO, Tarso. O futuro por armar: democracia e socialismo na era globalitaria:
Petropolis: Vozes, 2000.

11
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GENTILI, Pablo. A educacao para o desemprego. A desintegracdo da promessa
integradora. In. Frigotto, Gaudéncio. (Org.). Educacéo e crise do trabalho:
perspectivas de final de século. 4. ed. Petrépolis: Vozes, 2001.

GRAMSCI, Antonio. Concepcdao dialética da historia. trad. Carlos Nelson
Coutinho. 10. ed. Rio de Janeiro: Civilizacéo Brasileira, 1995.

HARVEY, David. A condi¢cdo pos-moderna. Sao Paulo: Loyola, 2006.

HOBSBAWM, Eric. A era dos extremos: o breve século XX - 1914-1991. Trad.
Marcos Santarrita. 2. ed. Sdo Paulo: UNESP, 1995.

JAMESON. Fredric. A cultura do dinheiro: ensaios sobre a globalizac&o. Petrépolis
(RJ): Vozes, 2001.

KUENZER, Acacia Zeneida. A exclusao includente e inclusdo excludente: a nova
forma de dualidade estrutural que objetiva as novas relagcdes entre educacéo e
trabalho. In; LOMBARDI, José Claudinei; SAVIANI, Dermeval; SANFELICE, José
Luis. (orgs). Capitalismo, trabalho e educacéo. 3. ed. Campinas, SP: Autores
Associados, 2005.

LUKACS, Giérgy. As bases ontoldgicas do pensamento e da atividade do
homem. In: Temas de ciéncias humanas. Sao Paulo: Livraria Ciéncias Humanas,
[s.n], 1978. vol. 4.

MARTIN, H. P; SCHUMANN, H. A armadilha da globalizacéo: O assalto a
democracia e ao bem-estar. 6. ed. Sdo Paulo: Globo, 1999.

MARX, K. O capital. vol. I. Trad. Regis Barbosa e Flavio R. Kothe, Sao Paulo: Abril
Cultural, 1988.

NEVES, L. M. W.. Brasil 2000: nova diviséo do trabalho na educacgéo. Sao Paulo:
Xama, 2000.

NOSELLA, P. Trabalho e educacgéo. In: FRIGOTTO, G. (org.) Trabalho e
conhecimento: dilemas na educacao do trabalhador. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2012.

SANFELICE, José Luis (org.). Capitalismo, trabalho e educacgéo. 3. ed. Campinas,
SP: Autores Associados, 2005.

5. HIGIENE ALIMENTAR

Carga horaria: 64 horas
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EMENTA: Estudo das técnicas de higiene e inspeg¢ao sanitaria dos alimentos

levados ao consumo publico, visando a saude e o bem-estar do consumidor.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Aspectos gerais: conceitos, importancia e
objetivos

1.2 Interag@o microrganismos/alimentos

1.3 Fatores que influenciam o desenvolvimento
de microrganismos em alimentos

1.4 Fontes e contaminagdes

1.5 Alteragdes em alimentos: microbioldgica,
fisica, quimica, insetos e roedores

1.6 Doengas transmitidas por alimentos:
controle e vigilancia sanitaria

1.7 Higienizagdo e sanitizagdo na manipulagao
e preparacao de alimentos

1.8 Principais normas e métodos de controle
microbioldgico

1 Higiene e inspecéao sanitaria dos | 1.9 Legislagéo para alimentos e aguas

1.10 Controle de qualidade: principios,

alimentos aplicagdo e organizagéo
1.11 Controle microbiolégico de agua potavel
1.12 Nocbes basicas de Boas Praticas de
Fabricagédo e Distribuicdo (BPFD) e de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APCC/HACCP)
1.13 Fundamentos da higiene dos alimentos;
1.14 Fatores que interferem na multiplicacao
microbiana
1.15 Métodos gerais de preservacdo dos
alimentos
1.16 Doengas de origem alimentar
1.17 Contaminacéao de alimentos,
contaminagdo cruzada e doengas provocadas
por contaminagao alimentar

BIBLIOGRAFIA

BRASIL. Ministério da Saude Portaria n. 326, de 30 de Julho de 1997. Dispbe sobre
as condic¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagao para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Resolugao - RDC N°-216,15 de setembro de 2004.,16 de setembro 2004 - Dispoe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao a
fiscalizagao da vigilancia sanitaria.

Resolugdo n°. 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprovar regulamento técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos.
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SAO PAULO. Secretaria de Saude. Portaria CVS n.6, de 10 de marco de 1999.
Dispde sobre regulamento técnico sobre os parametros e critérios para o controle
higiénico-sanitario em estabelecimento de alimentos.

6. HISTORIA DA ALIMENTAGAO

Carga horaria: 32 horas

EMENTA: Estudo da historia da alimentacdo na formagédo das sociedades dos

problemas e desafios da alimentagcdo contemporanea.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1.2 Histdria da nutricéo

1.3 Evolucgéao alimentar

1.4 Alimento como elo entre a natureza e
sociedade

1.5 Pressbdes naturais e liberdade humana na
alimentacéao

1.6. Comida, cultura e diversidade

1.7 Mundializagao do sistema alimentar

1 Alimentacao nas 1.8 Limitacdes regionais e locais de acesso ao
alimento

1.9 Controle de riscos alimentares

1.10 Mercado de alimentos saudaveis

1.11 Evolucdo da midia x padrdes atuais no
consumo alimentar

1.12 Marketing em alimentos e nutricao, coleta de
dados e visdo geral do mercado

1.13 Papel do técnico em nutricdo e dietética na
educagao nutricional e na formagdo de bons
habitos alimentares

sociedades

BIBLIOGRAFIA

ANGELIS, Rebeca Carlota de. Fome oculta: impacto para a populagao do Brasil.
S&o Paulo, Atheneu, 1999.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: Editora SENAC Sao
Paulo, 2000.
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BARROSO, Vera Lucia Maciel (org.). Presen¢a agoriana em Santo Anténio da
Patrulha e no Rio Grande do Sul. Porto Alegre, ed. EST, 1993.

BRIGHTWELL, M., NODARI, S. e KLUG, Joao (orgs.): Saberes e Sabores de Praia
Grande. Praticas alimentares, meméria e histoéria. Florian6polis, EDUFSC, 2005.

CANDIDO, Antonio. Os parceiros do Rio Bonito. Estudos sobre o caipira
paulista e a transformacao dos seus meios de vida. Sdo Paulo, Livraria Duas
Cidades, 1971.

CROSBY, Alfred W. Imperialismo ecologico. A expansao biolégica da Europa 900-
1900. Trad. de José Augusto Ribeiro e Carlos Afonso Malferrari. Sdo Paulo,
Companhia das Letras, 1993.

DANIEL, Jungla Maria Pimentel, CRAVO, Veraluz Zicarelli. “O valor social e
cultural da alimentagao”, In: Boletim de Antropologia. Curitiba, v.2, n. 4, UFPR,
abril de 1989.

DOUGLAS, Mary. Pureza e perigo. Sao Paulo, Perspectiva, 1976.
FORUM DAS ONGS NA CUPULA MUNDIAL DA ALIMENTACAOQ. Declaracién
Politica. Roma, 2002.

FLANDRIN, L.J.; MONTANARI, M. Historia da Alimentagao. 5ed. Sao Paulo:
Estacao Liberdade, 2007.

HEISER Jr., CHARLES B. Sementes para a civilizagdo. A histéria da alimentagao
humana. Trad. De Sylvio Uliana. Sao Paulo, ed. da USP, 1977.

MINISTERIO DA AGRICULTURA. Relatério Nacional Brasileiro para a Cupula
Mundial da Alimentagao: 5 anos depois. Brasilia, 2002.

MALUF, Renato S. Agbes publicas locais de abastecimento alimentar. Sao
Paulo, Pdlis - Assessoria, Formacgao e Estudos em Poléticas Sociais, 1995.

MALUF, Renato S. e MENEZES, Francisco. Caderno de Seguranga Alimentar. Rio
de Janeiro, 2000.

MOONEY, Pat Roy. O escdndalo das sementes. O dominio na produc¢ao de
alimentos. Trad. de Adilson D. Paschoal. Sao Paulo, Nobel, 1987.

OBA, Luciana Harumi. A evolugao da mastigagdo. Sao Paulo, CEFAC, 1999.
OLIVEIRA, José Eduardo Dutra, CUNHA, Selma Freire de Carvalho e MARCHINI, J.
Sérgio. A desnutricao dos pobres e dos ricos. Dados sobre a alimentagao no
Brasil. Sdo Paulo, SARVIER, 1996.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. A alimentagao através dos tempos. Florianopolis,
15
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ed. da UFSC, 2000.

POLAIN, Jean Pierre. Sociologias da alimentagdo. Os comedores e o espago
social alimentar. Trad. De Rossana Pacheco, Carmen Rial e Jaimir Conte.
Florianépolis, Editora da UFSC, 2004.

PROENCA, Rossana Pacheco da Costa. “Inovagoes tecnolégicas na produgao
de refeigoes: consideragoes basicas”, In: Simpdsio Sul-Brasileiro de
Alimentagao e Nutricao, Histéria, Ciéncia e Arte. Floriandpolis, UFSC, 2000.

SEYFERTH, Giralda. Imigrag¢ao e cultura no Brasil. Brasilia, UnB, 1990.

SILVA, Elizabeth Farias da. “Sabor/Saber: Habitos alimentares tradicionais no
estado de Santa Catarina”, In: Simpédsio Sul-Brasileiro de Alimentagao e
Nutricao, Histéria, Ciéncia e Arte. Florianépolis, UFSC, 2000.

STEFANINI, Maria Lucia Rosa. Fome e politica: historia, implantacao,
desenvolvimento, avaliagao e implicagées de um programa federal de
suplementacgao alimentar do Estado de Sao Paulo. Sdo Paulo, Instituto de Saude,
1994.

VALENTE, Flavio Luiz Schieck (org.). Fome e desnutricao: determinantes sociais.
Sao Paulo, Cortez, 2a ed., 1989.

. Direito humano a alimentagao: desafios e conquistas. Sdo Paulo, ed.
Cortez, 1996.

WILKINSON, John. O futuro do sistema alimentar. Trad. do autor. S0 Paulo, ed.
Hucitec, 1989.

7. MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Estudo, analise e controle dos microrganismos na industria alimenticia

relacionados com a deterioragao e patologias alimentares.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS
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1.1 Introducdo a microbiologia na industria
alimenticia

1.2  Caracteristicas  gerais,  morfologia,
fisiologia, metabolismo e crescimento de
bactérias, fungos e virus

1.3 Controle do crescimento microbiano e
métodos de esterilizagao

1.4 Interesse da industria em microrganismos
de alimentos

1.5 Fatores intrinsecos e extrinsecos que

1 Microorganismos afetam o desenvolvimento microbiano
1.6 Classificacdo dos alimentos pelas formas
de alteragéo ocasionadas pelos

microrganismos

1.7 Microrganismos indicadores em alimentos
1.8 Microrganismos patogénicos e doengas
transmitidas por alimentos

1.9 Microbiologia da agua e do leite

1.10 Critérios microbiolégicos para avaliagcao
da qualidade de alimentos

1.11 Padrbes microbioldgicos de alimentos

BIBLIOGRAFIA
FRANCO, B. D. G. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Atheneu, 2001.

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1993.

LEITAO, M. F. F. et al. Tratado de microbiologia. S0 Paulo: Manole, 1988.

MADIGAN, T. M.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10a
edicdo, Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.

PELCZAR, M., REID, R. & CHAN, E.C.S. Microbiologia. Sdo Paulo. McGraw-Hill do
Brasil, Vol. 1 e 2, 1980.

ROITMAM, |.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de microbiologia.
Sao Paulo: Manole, 1987.

SILVA, E. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Rio de Janeiro:
Varela, 1995. 385p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. & CASE, C. L. Microbiology. 4 ed., New York:
Benjamin/Cummings Publishing Company, 1992.
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8. NUTRICAO E SAUDE
Carga horaria: 96 horas
EMENTA: Estudo dos determinantes de uma alimentagdo adequada e saudavel.

Conhecimento da profilaxia para impedir ou diminuir o risco de transmissao de uma

doencga no manejo de alimentos. Processo nutricional nas fases da vida.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1.1 Classificagdo dos alimentos segundo suas
fungdes (grupos de alimentos)

1.2 Principios da alimentacao equilibrada

1.3 Guias alimentares

1 Profilaxia 1.4 Patologias e sua relagdo com a nutricdo

1.5 Exames clinicos

1.6 Parasitologias de interesse em nutricao:
Protozoa, Platyhelminthes, Nematoda,
Acantocephala e Arthropoda

2.1 Necessidades nutricionais para: lactente, preé-
2 Processo nutricional escolar, escolar, adolescente, adulto, idoso,
gestante e esportista

BIBLIOGRAFIA

HAZELWOOD, D. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Varela,
Sao Paulo, 1995.

HAZELWOOD, D., MCLEAN, A. D. Curso de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. Varela, 1996.

MORAES, R.G.; LEITE, I.C.; GOULART, E.G.; BRAZIL, R.P. Parasitologia e
micologia humana. 5ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

NEVES, D.P. Parasitologia Humana. 8ed. Belo Horizonte: Atheneu, 2000. - REY, L.
Parasitologia. 3ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

REY, L. Bases da Parasitologia Médica. 2ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

SOARES, E.G. Nutricao e metabolismo: Patologia nutricional. Rio de Janeiro:
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Guanabara Koogan, 2009.

GOMES, C. Planejamento Alimentar - Educagao Nutricional Nas Diversas Fases
da Vida. Sdo Paulo: Metha: 2014.

DE CARVALHO, M.R.; TAMEZ, R.N. Amamentacgao - bases cientificas para a
pratica profissional. 2ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

ISSLER, H. O aleitamento materno no contexto atual: politicas, praticas e bases
cientificas. S3o Paulo: Sarvier, 2008.

MONTEIRO, J.P.; CAMELO JR., J.S. Nutricao e Metabolismo / Caminhos da
Nutricao e Terapia Nutricional - da concep¢ao a adolescéncia. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

9. NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA
Carga horaria: 96 horas

EMENTA: Estudo da avaliagdo da nutricdo nos programas de Saude Publica.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Conceito e contextualizagdo historico e
sociopolitico da Nutrigdo em Saude Publica

1.2 Planejamento e geréncia do setor da
saude

1.3 Organizacgéao do servigco de saude

1.4 Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional (SISVAN)

1.5 Programas de abastecimento e distribuicao
1 Saude Publica alimentar

1.6 Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE)

1.7 Programas de intervengao e prevencao de
Doencas Caréncias e Crbnicas Nao
Transmissiveis (DCNT)

1.8 Politica Nacional de Alimentagcdo e
Nutrigdo

1.9 Seguranca Alimentar
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1.10 Politicas e programas voltados para a
area de Alimentagcdo e Nutricdo no setor
Publico no Brasil, Parana e Regides

BIBLIOGRAFIA

ANDERSON, L. et alii. Nutricdao, Ed. Guanabara, 172 ed., Rio de Janeiro, 1988.
BRASIL. Lei n.° 8.080, de 19 de setembro de 1990. Dispde sobre as condi¢cdes para
a promogao, protecao e recuperagao da saude, a organizacao e o funcionamento
dos servigos correspondentes e da outras providéncias. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 20 set. 1990.

BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento dos Alimentos, 2.
ed., Varela, Sdo Paulo, 1992.

CARVALHO, Y. M. Tratado de Saude Coletiva. Sao Paulo: Hucitec, 2006.

FERREIRA, F. A. G. Nutricdo humana. Fundacao, Calouste Gulbenkian, Lisboa,
Portugal, 1983.

KRAUSE, M. M. Alimentos, Nutri¢gdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2005.

OLIVEIRA, J. E. D., SANTOS, A. C. e WILSON, A. C. Nutricdo Basica, 2. ed,,
Sarvier, Sao Paulo, 1989.

SGARBIERE, V. C. Alimentagao e nutricdao, Ed. Almed, 1987.

10. NUTRIGAO HUMANA

Carga horaria: 128 horas

EMENTA: Estudo das leis fundamentais da fisiologia da nutricdo e da alimentagéo

relacionadas aos ciclos de vida.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS
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1.1 Fisiologia Celular

1.2 Anatomia Funcional e principios gerais da
regulacao do Trato Gastrointestinal

1.3 Regulacdo neural do funcionamento
gastrointestinal

1.4 Resposta do Trato Gastrointestinal a uma

refeicao
1.5 Esvaziamento gastrico na fase do intestino
delgado
1.6 Carboidratos simples e carboidratos
complexos
1 Fisiologia da nutrigao e 1.7 Aminoacidos, proteinas e ligacdo peptidica
alimentacio 1.8 Lipideos saturados e instaurados.

1.9 Digestdo e absor¢cdo de carboidratos,
proteinas e lipideos

1.10 Secrecao e absorcao de agua e eletrdlitos
1.11 Anatomia e fisiologia do pancreas.

1.12 Transporte hepatico e fungdes metabdlicas
do figado

1.13 Anatomia e fisiologia do rim

BIBLIOGRAFIA

ANDERSON, L. et alii. Nutrigdao, Ed. Guanabara, 172 ed., Rio de Janeiro, 1988

BERNE & LEVY: Fisiologia/editores Bruce M. Koeppen, Bruce A. Stanton; [traducao
Adriana Pitella Sudré...]. [et al]. — Rio de Janeiro: Elsevier, 2009

BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento dos Alimentos, 2.
ed., Varela, Sao Paulo, 1992

CHAVES, N. Nutrigao Basica e Aplicada. Sao Paulo: Manole, 2002.

FERREIRA, F. A. G. Nutricao humana. Fundacgao, Calouste Gulbenkian, Lisboa,
Portugal, 1983.

KRAUSE, M. Alimentos, nutrientes e dietoterapia. Sdo Paulo: Rocca, 2005.
SGARBIERE, V. C. Alimentacgao e nutrigao, Ed. Aimed, 1987.

VITOLO, M. R. Nutricao da gestacao ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio,
2008. 648p.
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11. PRATICA DE NUTRIGAO
Carga horaria: 128 horas
EMENTA: Estudo de diferentes tipos de técnicas culinarias na alimentagdo no

mundo e em instituicdo hospitalar. A importancia do Técnico em Nutricdo e Dietética

na formacgéo dos bons habitos alimentares saudaveis.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1. Histdria da Nutricao na Gastronomia

1.1.2. Preparacao de pratos tipicos no Parana,
Brasil, Mundo

1.1.3. Preparacdes regionais e internacionais
1.1.4. Preparacdo da gastronomia hospitalar
1.1.5. Planejamento alimentar de eventos:
compras, preparo, utensilios, tipos de servigos,
transporte, decoracéo, finalizar e servir.

1 Técnicas culinarias

2.1. Histérico da profissao do Técnico em
Nutricdo e Dietética

2.2. Legislagao Aplicada

Nutrigado e Dietética 2.3. Perfil, ética e etiqueta profissional

2.4. Organizagao do Trabalho e da profissdo
Técnico em Nutricao e Dietética.

2 Atribuicdes do Técnico em

BIBLIOGRAFIA

BRASIL. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS — CFN. Cédigo de Etica
Profissional dos Técnicos em Nutricdo e Dietética. Brasilia, 2004 (Resolugcéo CFN
N°. 334/2004). Disponivel em: <www.cfn.org.br>.

CASCUDO, L.C. Histéria da Alimentacao no Brasil. 4ed. Sao Paulo: Global, 2011.

FLANDRIN, L.J.; MONTANARI, M. Historia da Alimentagao. 5ed. Sao Paulo:
Estacao Liberdade, 2007.

MONTEIRO, J.P. Consumo Alimentar - Visualizando Porgoées. Série Nutricdo e
Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

FAUSTO, M.A. Planejamento da dieta e da alimentagdo. Sdo Paulo: Revinter,
2003.
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MIESSA, V.P. Introdugao a Gastronomia. Instituto Federal Parana — Educacgéao a
Distancia. Curitiba, 2013.

12. PSICOLOGIA EM NUTRIGCAO
Carga horaria: 32 horas

EMENTA: Estudo dos aspectos psicologicos no ambiente de trabalho e nas relagdes

humanas.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Nogdes gerais sobre psicologia.

1.2 Principios da psicologia

1.3 Disturbios e transtornos alimentares,
causas, efeitos e tratamentos.

1.4 Orientacado a familia do paciente
hospitalizado

alimentacao 1.5 Inter-relagdo nutricionista e paciente

1.6 Aspectos psicologicos envolvidos no
aleitamento materno e durante o ciclo vital

1 Influéncias psicolégicas na

1.7 Dietoterapia na psicologia e psiquiatria
1.8 Etica profissional no ambiente de trabalho

BIBLIOGRAFIA
ANGERAMI, V A. E a psicologia entrou no hospital. Sdo Paulo: Pioneira, 1996.
ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. Brasilia: SENAC, 2007.

BALLONE, G J; NETO, E P; ORTOLANI, | V. Da emocéo a lesao. 2. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2007.

BRASIL. CONSELHO FERDERAL DE NUTRICIONISTAS — CFN. Cdédigo de Etica
Profissional dos Técnicos em Nutrigdo e Dietética. Brasilia, 2004 (Resolugdo CFN
N°. 334/2004) Legislagao da profissdo do Nutricionista: Leis, Decretos, Pareceres,
Decisbes, Resolugdes, disponiveis no site: www.cfn.org.br

ELIA, L. Corpo e sexualidade em Freud e Lacan. Rio de Janeiro: Uapé, 1995.

KOVACS, M J. Fundamentos de psicologia morte e existéncia humana. 1. ed.
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Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
KRAUSE, M. M. Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2005.
MEYLAERT, M A. Corpo afecto: o psicolégico no hospital geral. Sdo Paulo:
Escuta 1995.

QUAYLE, J; LUCIA, M C S. Adoecer - As interagoes do doente com sua doencga.
2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

MINICUCCI, A. Relagdes Humanas - Psicologia das Relagdes Interpessoais - 62
Ed. 2009 Reimpressao.

VASH, C L. Enfrentando a deficiéncia manifestagao a psicologia. Sdo Paulo:
Pioneira, 1988.

13. TECNICAS DIETETICAS
Carga horaria: 80 horas

EMENTA: Estudo, desenvolvimento, formas de preparo e transformacdo dos

alimentos por meio de técnicas dietéticas.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Introdugéo ao estudo da Nutricdo: evolugdo
e conceitos basicos

1.2 Preparo dos alimentos e operagdes técnicas
1.3 Padrdes de qualidade para aquisicdo de
alimentos

1 Preparo e transformagao dos 1.4 Corregao, conversao, percapta e rendimento
dos géneros alimenticios

1.5 Selegao, técnica do preparo dos alimentos e
ficha técnica

1.6 Leite, ovos, hortaligas, frutas, carnes,
agucar, oleos e gorduras, bebidas e infusoes,
cereais e leguminosas, importancia, tipos e
aplicagdes em técnicas culinarias

1.7 Receituario padrao

alimentos
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BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento dos Alimentos, 2.
ed., Varela, Sdo Paulo, 1992.

FERREIRA, F. A. G. Nutricdo humana. Fundacao, Calouste Gulbenkian, Lisboa,
Portugal, 1983.

MAHAN, L. K. K. Alimentos e dietética. 82 Ed., Rocca, 1995.

OLIVEIRA, J. E. D., SANTOS, A. C. e WILSON, A. C. Nutrigcao Basica, 2. ed.,
Sarvier, Sao Paulo, 1989.

ORNELLAS, L.H. Técnica Dietética: Selegao e Preparo de Alimentos. Atheneu,
2000.

PHILLIPPI, S. T. Nutricao e Técnica Dietética. Barueri: Manole, 2003. 390p.

SGARBIERE, V. C. Alimentagao e nutricao, Ed. Almed, 1987.

14. TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
Carga horaria: 80 horas

EMENTA: Desenvolvimento dos processos de produg¢ao dos alimentos e os fatores

que neles atuam.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Importancia da tecnologia dos alimentos
1.2 Tipos de matérias-primas industriais

1.3 Tipos de industrias alimenticias no Brasil
1.4 Caracteristicas dos alimentos: fisicas,
quimicas, biologicas e sensoriais

1.5 Principio de conservagao e preservagao de
alimentos

1.6 Aditivos alimentares utilizados em
alimentos e seus mecanismos de agéo

1.7 Enzimas

1.8 Métodos industriais para o processamento
€ a conservagao dos alimentos

1 Processos dos alimentos
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1.9 Tipos de embalagens/rotulagem de
alimentos e calculo da informacé&o nutricional.
1.10 Analise sensorial

2.1 Tecnologia e industrializagao de produtos:
2.1.1 Lacteos

2.1.2 Frutas

2.1.3 Hortalicas

2 Producgao de alimentos 2.1.4 Carnes

2.1.5 Pescados

2.1.6 Oleos, gorduras e margarinas

2.1.7 Amidos, farinhas e derivados

2.1.8 Bebidas
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CASTILHO, C.C. Curso de Higiene e Sanitizagcao em Estabelecimento de
Producdo e Comercializagao de Carnes e Derivados. Vol. | ITAL, Campinas,
1995.

CHAVES, J.B.P. Nogoes de microbiologia e conservagao de alimentos. MG:
UFV, 1980.
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MADRI, A. CENZANO, |. VICENTE, J.M. Manual de industrias dos alimentos. Sao
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MENDES, B. A. & ANJOS, C. A. R. Embalagens plasticas. UFV, 1980.

OGAWA, M., MAIA, E. L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia do Pescado.
Vol. |, Sdo Paulo, 1999.

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Varela, Sdo Paulo, vol. | e ll,
1996.

PERICLES, M. Coelho, D.T. Chaves, J.B.P. Principios de Conservacao de
alimentos — Apertizacao, MG: UFV, 1980.

PINHEIRO, A.J.R. Apostila de Processamento de leite de consumo. UFV/MG.

ROITMAN, |.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDQO, J. L. Tratado de Microbiologia.
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SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; SOLER, R. M. Embalagens com atmosfera
modificada controlada. In: Novas Tecnologias de Acondicionamento de
Alimentos: Embalagens Flexiveis e Semi-rigidas. ITAL/SBCTA, 105-140, 1988.
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b. Plano de Estagio obrigatério e ndo obrigatério com Ato de Aprovacao do
NRE.

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino
e Nome do estabelecimento:

e Entidade mantenedora:

e Endereco (rua, n°., bairro):

e Municipio:

e NRE:

2. ldentificacdo do curso
e Habilitacao:
e Eixo Tecnoldgico:
e Carga horéaria total:
e Do curso: horas

e Do estagio: horas

3. Coordenacao de Estagio
e Nome do professor (es):

e Ano letivo:

4. Justificativa
e Concepcbes (educacgédo profissional, curso, curriculo, estagio).
¢ Inserc¢do do aluno no mundo do trabalho
e Importancia do estagio como um dos elementos constituintes de sua
formacéao
e O que distingue o estagio das demais disciplinas e outros elementos que

justifiguem a realizag¢ao do estagio

5. Objetivos do Estagio
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6. Local (ais) de realizagcédo do Estagio
7. Distribuicdo da Carga Horaria (por semestre, periodo...).
8. Atividades do Estagio
9. Atribui¢cdes do Estabelecimento de Ensino
10. Atribuicbes do Coordenador
11. Atribuicdes do Orgaol/instituicdo que concede o Estagio
12. Atribuicbes do Estagiario
13. Forma de acompanhamento do Estagio
14. Avaliagao do Estagio

15. Anexos (se houver)

* O Plano de Estagio dos estabelecimentos de ensino que ofertam Cursos Técnicos
deve ser analisado pelo Nucleo Regional de Educacéo que emitira parecer proprio
(Oficio Circular n® 047/2004 — DEP/SEED e Instrugao n° 028/2010 — SUED/SEED).

c. Descricdo das praticas profissionais previstas
(Descrever as praticas que a escola desenvolve em relagcdo ao curso, tais
como: palestras, visitas, seminarios, projetos, projetos interdisciplinares e

outros).
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d. Matriz Curricular

Matriz Curricular
Estabelecimento:
Municipio:
Curso: TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Implantacéo: gr iV rtir
Forma: SUBSEQUENTE e
Carga horaria: 1200 horas mais 100
horas de Estagio Profissional
Turno: Supervisionado
Organizacéo: Semestral
N. | COD. SEMESTRES
DISCIPLINAS HORAS
SAE 10 20 30
1 | 3035 | ATIVIDADES EM UNIDADES DE ALIMENTACAO 32 32 48 112
2 | 3068 | AVALIACAO NUTRICIONAL 32 32 64 128
3 | 3036 | DIETOTERAPIA 32 48 48 128
4 | 3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 32 32
5 | 3070 | HIGIENE ALIMENTAR 32 32 64
6 | 3071 | HISTORIA DA ALIMENTACAO 32 32
7 | 3072 | MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 64 64
8 | 6143 | NUTRICAO E SAUDE 48 48 96
9 | 3038 | NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA 64 32 96
10 | 3039 | NUTRICAO HUMANA 64 32 32 128
11 | 1179 | PRATICA DE NUTRICAO 32 32 64 128
12 | 2107 | PSICOLOGIA EM NUTRICAO 32 32
13 | 1556 | TECNICAS DIETETICAS 48 32 80
14 | 2063 | TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS 32 48 80
TOTAL 400 400 400 1200
4446 ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO 17 33 50 100
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MATRIZ CURRICULAR OPERACIONAL

Matriz Curricular Operacional

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

, Implantacao: gradativa a partir do
Forma: SUBSEQUENTE segundo semestre de 2016
Carga horéria: 1200 horas mais 100
, horas de Estagio Profissional
Turno: NOITE Supervisionado
Organizacdo: SEMESTRAL
coD SEMESTRES (HORAS-AULA)
N° | SAE DISCIPLINAS s TS S
TP | T[P|TI]P
ATIVIDADES EM UNIDADES DE
1 ]3035 ALIMENTACAO ! 2 !
2 | 3068 AVALIAQAO NUTRICIONAL 2 2 2 2
3 | 3036 | DIETOTERAPIA 2 2 1 2 1
4 | 3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 2
5 | 3070 |HIGIENE ALIMENTAR 2 2
6 | 3071 |HISTORIA DA ALIMENTACAO 2
7 | 3072 | MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 2 2
8 | 6143 NUTRIC}AO E SAUDE 2 1 2 1
9 | 3038 NUTRIQAO EM SAUDE PUBLICA 2 2 2
10 | 3039 | NUTRICAO HUMANA 2 2 2 2
11 | 1179 | PRATICA DE NUTRICAO 2 2 2 2
12 | 2107 |PSICOLOGIA EM NUTRIQAO 2
13 | 1556 | TECNICAS DIETETICAS 1 2 2
14 | 2063 | TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS 1 1 1 2
TOTAL 25 25 25
ESTAGIO PROFISSIONAL
4446 SUPERVISIONADO 17h 33h 50h
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e) OrientacGes Metodologicas
1. INTRODUCAO

Tomando como referéncia as “Diretrizes Curriculares da Educacgao
Profissional para a Rede Publica do Parana”, é importante apresentar os
encaminhamentos metodol6gicos como parte integrante do Plano de curso Técnico
em Nutricdo e Dietética, na forma subsequente, para organizacdo das praticas
pedagogicas a serem desenvolvidas ao longo do curso.

Considerando que as a¢des pedagodgicas dos professores de acordo com as
Diretrizes supracitadas objetivam atender as necessidades dos estudantes, tendo
em vista o perfil profissional, o compromisso com a formacao profissional e da
cidadania, a apropriacdo dos conhecimentos, a reflexao critica e a autonomia, faz-se

necessario assumir a concepcao da Educacao Profissional e seus principios:
O TRABALHO COMO PRINCIPIO EDUCATIVO

O trabalho enquanto categoria ontolégica explica que o homem é diferente
dos outros animais, pois € por meio da acao consciente do trabalho, que o homem é
capaz de criar a sua propria existéncia. Portanto, € na relacdo Homem-Homem e
Homem-Natureza, que se situa a compreensdo da escola politécnica na Educacéo
Profissional.

A organizagao curricular integrada da Educagédo Profissional, considerando a
categoria do TRABALHO, agrega como elementos integradores a CIENCIA, a
CULTURA e a TECNOLOGIA, pois a:

- CIENCIA é producéo de conhecimentos sistematizados social e
historicamente pelo homem.

- CULTURA, o processo dinamico de criacdo e representacdes
sociais manifestas pelo homem por meio de simbolos.

- TECNOLOGIA, a construgdo social que decorre das relagcbes

sociais, ou seja, das organizagfes politicas e econbémicas da sociedade. A
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tecnologia é “mediacao entre ciéncia (apreensao e desvelamento do real) e

producao (intervencao) no real”. (RAMOS, 2004; 2005 apud BRASIL, 2007, p.

44).

Essas dimensdes articuladas devem promover o equilibrio entre atuar
praticamente e trabalhar intelectualmente.

Assim, o tratamento metodoldgico deve privilegiar a relacdo entre teoria e a
pratica e entre a parte e a totalidade, fazendo com que haja integracdo entre os

conteudos nas dimensdes disciplinar e interdisciplinar.
O PRINCIPIO DA INTEGRACAO

A integracdo € o principio norteador da praxis pedagdgica na Educacdo
Profissional e articula as dimensdes disciplinar e interdisciplinar

Disciplinar significa os campos do conhecimento que podemos reconhecé-los
como sendo os contetdos que estruturam o curriculo — contetdos estruturantes.

As disciplinas, por sua vez, sdo 0s pressupostos para a interdisciplinaridade,
na medida em que as relacfes que se estabelecem por meio dos conceitos da
relacdo teoria e pratica extrapolam os muros da escola e, permitem ao estudante a
compreensdo da realidade e dos fenbmenos inerentes a ela para além das

aparéncias:

A interdisciplinaridade, como método, é a reconstituicdo da totalidade pela
relacdo entre os conceitos originados a partir de distintos recortes da
realidade; isto é, dos diversos campos da ciéncia representados em
disciplinas. (RAMOS, 2007)

Assim, 0s encaminhamentos metodologicos exigem uma organizacdo dos

conteudos que permita aos estudantes se apropriarem dos conceitos fundamentais

das disciplinas no contexto da interdisciplinaridade e da integragao.
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2. ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Os encaminhamentos metodologicos devem considerar 0s principios e
concepcao de integracdo, na perspectiva de garantir uma formacao politécnica aos
estudantes da Educacao Profissional.

A politecnia nesse contexto significa dominar os principios da ciéncia e as
suas diferentes técnicas, no contexto do processo produtivo — TRABALHO, e ndo no
seu sentido restrito do conjunto de muitas técnicas.

Nesse sentido, a intervencdo do professor por meio do ato de ensinar deve
ser intencional na medida em que ele se compromete com uma educacdo de
qualidade e uma formacao profissional para o mundo do trabalho. Assim, é
importante ressaltar também o papel da escola e, para tanto, o reafirmamos com

Libaneo:

[...] & escola tem, pois 0 compromisso de reduzir a distancia entre a ciéncia
cada vez mais complexa e a cultura de base produzida no cotidiano, e a
provida pela escolarizagdo. Junto a isso tem também o compromisso de
ajudar os alunos a tornarem-se sujeitos presentes, capazes de construir
elementos categoriais de compreensao e apropriacdo critica da realidade
(LIBANEO, 1998, p. 9).

Os contetidos aqui mencionados ndo sdo quaisquer conteudos, trata-se dos
“conhecimentos construidos historicamente e que se constituem, para o trabalhador,
em pressupostos a partir dos quais se podem construir novos conhecimentos no
processo investigativo e compreensao do real.” (RAMOS, 2005, p.107).

Portanto, como encaminhamentos metodoldégicos indicam-se as

proposicdes apontadas por Marise Ramos:
Problematizacdo dos Fenbmenos

Trata-se de usar a metodologia da problematizacao, no sentido de desafiar os
estudantes a refletirem sobre a realidade que os cerca na perspectiva de buscar
solugdes criativas e originais para os problemas que se apresentam a respeito dessa

realidade:
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Problematizar fendmenos — fatos e situacdes significativas e
relevantes para compreendermos o mundo em que vivemos, bem
como processos tecnoldgicos da area profissional para a qual se
pretende formar [...] como ac¢éo pratica.

Isso significa:
e Elaborar questdes sobre os fendmenos, fatos e situacoes.
e Responder as questdes elaboradas a luz das teorias e conceitos ja

formulados sobre o(s) objeto(s) estudados — contetidos de ensino.
Explicitacdo de Teorias e Conceitos
A partir de uma situacao problema indicada para reflexdo, analise e solucao,

deixar claro para os estudantes quais conceitos e quais teorias ddo suporte para a

apreensédo da realidade a ser estudada:

Explicitar teorias e conceitos fundamentais para a compreensao
do(s) objetivo(s) estudados nas diversas perspectivas em que foi
problematizada.

Nesse sentido, é importante:

e Localiza-los nos respectivos campos da ciéncia (areas do
conhecimento, disciplinas cientificas e/ou profissionais).
e I|dentificar suas relagbes com outros conceitos do mesmo campo

(disciplinaridade) e de campos distintos do saber (interdisciplinaridade).

1. Classificacdo dos Conceitos—Conhecimentos

Os “conhecimentos desenvolvidos na perspectiva da sua utilizacdo pelas
pessoas sdo de formacdo geral e fundamentam quaisquer conhecimentos

especificos desenvolvidos com o objetivo de formar profissionais”.
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Situar os conceitos como conhecimentos de formacdo geral e
especifica, tendo como referéncia a base cientifica dos conceitos e
sua apropriacao tecnolégica, social e cultural.

Nessa dimensdo, estardo os conhecimentos que, uma vez apropriados,
permitem as pessoas formularem, agirem, decidirem frente a situacdes proprias de
um processo produtivo. Esses conhecimentos correspondem a desdobramentos e
aprofundamentos conceituais restritos em suas finalidades e aplicagdes, bem como
as técnicas procedimentais necessarias a acao em situacfes proprias a essas

finalidades.
Organizacdo dos Componentes Curriculares e as Praticas Pedagdgicas
As opcdes pedagogicas implicam em redefinir os processos de ensino,

pensando no sujeito que aprende (estudante) de modo a considerar a realidade

objetiva (totalidade histérica).

Organizar os componentes curriculares e as praticas pedagogicas,
visando a corresponder, nas escolhas, nas relagcbes e nas
realizacdes, ao pressuposto da totalidade do real como sintese das
multiplas determinacdes.

S&o acdes pedagogicas no contexto dos processos de ensino

e Proposicdes de desafios e problemas.

e Projetos que envolvam os estudantes, no sentido de apresentar acdes
resolutivas — projetos de intervencéo.

e Pesquisas e estudos de situacdes na perspectiva de atuagao direta na

realidade.
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Os pressupostos que dao suporte ao curriculo ancorado nos
encaminhamentos metodoldgicos apresentados, de fato, se diferenciam de um
curriculo que tem como referéncia a reproducdo de atividades na perspectiva do

curriculo tradicional que cinde com o principio da integracdo. (RAMOS, 2005, p.122)
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IX — SISTEMA DE AVALIACAO E CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE
CONHECIMENTOS, COMPETENCIAS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

DA CONCEPCAO

Os pressupostos apontados pela legislacdo indicam uma concepc¢ao de

avaliacdo ancorada nos principios da educacdo politécnica e omnilateral, que
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considera o sujeito da aprendizagem um ser histérico e social, capaz de intervir na
realidade por meio dos conhecimentos apropriados no seu percurso formativo.

Sendo assim, se a Educacao Profissional se pauta no principio da integracao,
nao se pode e nao se deve avaliar os estudantes de forma compartimentalizada.
Formacéo integral significa pensar o sujeito da aprendizagem “por inteiro”, portanto
avaliacdo contextualizada na perspectiva da unidade entre o planejamento e a
realizacdo do planejado. Nesse sentido, a avaliacdo da aprendizagem é parte
integrante da pratica educativa social.

Além do principio da integracdo, a avaliacdo da aprendizagem nessa
concepcgao, ancora-se também nos principios do TRABALHO, numa perspectiva
criadora ao possibilitar o homem trabalhar com o novo, construir, reconstruir,
reinventar, combinar, assumir riscos, apos avaliar, e, da CULTURA, pois adquire um
significado cultural na mediacdo entre educacao e cultura, quando se refere aos

valores culturais e a maneira como sao aceitos pela sociedade.

A sociedade ndo se faz por leis. Faz-se com homens e com ciéncia. A
sociedade nova cria-se por intencionalidade e nao pelo somatério de
improvisos individuais. E nessa intencionalidade acentua-se a questao: A
escola estd em crise porque a sociedade esta em crise. Para entender a
crise da escola, temos que entender a crise da sociedade. E para se
entender a crise da sociedade tem-se que entender da sociedade nao
apenas de rendimento do aluno em sala de aula. Expandem-se, assim, as
fronteiras de exigéncia para os homens, para os professores; caso 0s
mesmos queiram dar objetivos sociais, transformadores a educacdo, ao
ensino, a escola, a avaliagcdo. (NAGEL, 1985, p. 30)

Nessa perspectiva, a avaliacdo revela o seu sentido pedagdgico, ou seja,
revela os resultados das acdes presentes, as possibilidades das acfes do futuro e

as praticas que precisam ser transformadas.
DAS DIMENSOES

A partir da concepcédo de avaliacdo anteriormente apresentada, decorrem as
praticas pedagogicas, em uma perspectiva de transformacdo, onde as ac¢des dos

professores ndo podem ser inconscientes e irrefletidas, mas transparentes e
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intencionais. Nesse sentido, apresentam-se as trés dimensdes da avaliacdo que

atendem esses pressupostos:
1. Diagnéstica

Nessa concepcdo de avaliacdo, os aspectos qualitativos da aprendizagem
predominam sobre 0s aspectos quantitativos, ou seja, o importante € o diagndstico
voltado para as dificuldades que os estudantes apresentam no percurso da sua
aprendizagem. Nesse sentido, é importante lembrar que o diagnostico deve

desconsiderar 0s objetivos propostos, metodologias e procedimentos didaticos.

A avaliacé@o deveréa ser assumida como um instrumento de compreenséo do
estagio de aprendizagem em que se encontra o aluno, tendo em vista a
tomar decisdes suficientes e satisfatérias para que possa avancar no seu
processo de aprendizagem. (LUCKESI, 1995, p. 81)

Nesse sentido, considerando a principal funcdo da escola que € ensinar e,
os estudantes aprenderem o que se ensina, a principal funcédo da avaliacdo é, nesse
contexto, apontar/indicar para o professor as condicdes de apropriacdo dos
conteudos em que os estudantes se encontram — diagndstico.

De acordo com a Deliberagcédo n° 07/99 — CEE/PR:

Art. 1°. - a avaliagdo deve ser entendida como um dos aspectos do ensino
pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem e de
seu proprio trabalho, com as finalidades de acompanhar e aperfeicoar o
processo de aprendizagem dos alunos, bem como diagnosticar seus
resultados e atribuir-lhes valor.

§ 1°. - a avaliacao deve dar condi¢cBes para que seja possivel ao professor
tomar decisGes quanto ao aperfeicoamento das situacdes de aprendizagem.
§ 2° - a avaliagdo deve proporcionar dados que permitam ao
estabelecimento de ensino promover a reformulacdo do curriculo com
adequacdao dos conteudos e métodos de ensino.

§ 3°. - a avaliagdo deve possibilitar novas alternativas para o planejamento
do estabelecimento de ensino e do sistema de ensino como um todo.
(PARANA, 1999, p. 01)

Dessa forma, o professor, diante do diagndstico apresentado, tera condicdes
de reorganizar os conteudos e as suas acfes metodoldgicas, caso os estudantes
nao estejam aprendendo.
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2. Formativa

A dimensao formativa da avaliacdo se articula com as outras dimensoes.
Nesse sentido, ela é formativa na medida em que, na perspectiva da concepcao
integradora de educacao, da formacéao politécnica também integra os processos de
formacdo omnilateral, pois aponta para um aperfeicoamento desses processos
formativos seja para a vida, seja para o mundo do trabalho. Essa é a esséncia da
avaliacao formativa.

Os pressupostos colocados pela Resolugdo n° 06/2012 — CNE/CEB, ja
referenciada, indica uma concepcdo de educacdo ancorada no materialismo
histérico. Isso significa que a avaliagdo também agrega essa concepc¢ao na medida
em que objetiva que a formacéo dos estudantes incorpore as dimensodes éticas e de
cidadania. Assim, “o professor da Educagao Profissional deve ser capaz de permitir
gue seus alunos compreendam, de forma reflexiva e critica, os mundos do trabalho,
dos objetos e dos sistemas tecnolégicos dentro dos quais estes evoluem”.
(MACHADO, 2008, p. 18).

Nesse caso, a avaliacdo de carater formativo permite aos professores a
reflexdo sobre as suas acfes pedagdgicas e, nesse processo formativo, replaneja-
las e reorganiza-las na perspectiva da inclusdo, quando acolhe os estudantes com
as suas dificuldades e limitagcdes e aponta os caminhos de superagao, em um “ato
amoroso”. (LUCKESI, 1999, p.168)

3. Somativa

O significado e a proposta da avaliacdo somativa é o de fazer um balanco do
percurso da formacdo dos estudantes, diferentemente do modelo tradicional de
carater classificatorio. O objetivo ndo é o de mensurar 0s conhecimentos
apropriados, mas avaliar os itinerarios formativos, na perspectiva de intervencdes
pedagogicas para a superacéo de dificuldades e avangos no processo.

Apesar de a terminologia somativa dar a ideia de “soma das partes”, na
concepcgao de avaliagdo aqui apresentada, significa que, no processo avaliativo o
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professor devera considerar as producfes dos estudantes realizadas diariamente
por meio de instrumentos e estratégias diversificadas e, o mais importante, manter a
integracdo com os conteudos trabalhados — critérios de avaliagéo.

E importante ressaltar que a legislacdo vigente — Deliberacéo 07/99-CEE/PR,

traz no seu artigo 6°, paragrafos 1° e 2°, o seguinte:

Art. 6° - Para que a avaliacdo cumpra sua finalidade educativa, devera ser
continua, permanente e cumulativa. § 1° — A avalia¢@o devera obedecer a
ordenacgdo e a sequencia do ensino aprendizagem, bem como a orientacdo
do curriculo. 8 2° — Na avaliacdo deverdo ser considerados os resultados
obtidos durante o periodo letivo, num processo continuo cujo resultado final
venha incorpora-los, expressando a totalidade do aproveitamento escolar,
tomando a sua melhor forma.

O envolvimento dos estudantes no processo de avaliagdo da sua
aprendizagem é fundamental. Nesse sentido, a auto avaliagcdo é um processo muito
bem aceito no percurso da avaliacdo diagnostica, formativa e somativa. Nele, os
estudantes refletem sobre suas aprendizagens e tém condicdes de nelas

interferirem.
DOS CRITERIOS

Critério no sentido restrito da palavra que dizer aquilo que serve de base para
a comparacgao, julgamento ou apreciagao. No entanto, no processo de avaliacao da
aprendizagem significa os principios que servem de base para avaliar a qualidade
do ensino. Assim, os critérios estdo estritamente integrados aos conteudos.

Para cada conteudo elencado, o professor deve ter a clareza do que
efetivamente deve ser trabalhado. Isso exige um planejamento cuja organizagao
contemple todas as atividades, todas as etapas do trabalho docente e dos
estudantes, ou seja, em uma decisdo conjunta todos os envolvidos com o ato de
educar apontem, nesse processo, 0 que ensinar, para que ensinar € como ensinar.

Portanto, estabelecer critérios articulados aos conteddos pertinentes as

disciplinas é essencial para a definicAo dos instrumentos avaliativos a serem

utilizados no processo ensino e aprendizagem. Logo, estdo critérios e instrumentos
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intimamente ligados e deve expressar no Plano de Trabalho Docente a concepcgéao

de avaliacdo na perspectiva formativa e transformadora.
DOS INSTRUMENTOS

Os instrumentos avaliativos sdo as formas que os professores utilizam no
sentido de proporcionar a manifestacéo dos estudantes quanto a sua aprendizagem.
Segundo LUCKESI (1995, p.177, 178,179), devem-se ter alguns cuidados na

operacionalizacdo desses instrumentos, quais sejam:

1. ter ciéncia de que, por meio dos instrumentos de avaliacdo da
aprendizagem, estamos solicitando ao educando que manifeste a sua
intimidade (seu modo de aprender, sua aprendizagem, sua capacidade de
raciocinar, de poetizar, de criar estérias, seu modo de entender e de viver,
etc.);

2. construir os instrumentos de coleta de dados para a avaliagdo (sejam eles
guais forem), com atencdo aos seguintes pontos:

e articular o instrumento com o0s conteddos planejados, ensinados e
aprendidos pelos educandos, no decorrer do periodo escolar que se toma
para avaliar;

e cobrir uma amostra significativa de todos os conteldos ensinados e
aprendidos de fato “- conteldos essenciais;

e compatibilizar as habilidades (motoras, mentais, imaginativas...) do
instrumento de avaliacdo com as habilidades trabalhadas e desenvolvidas
na pratica do ensino aprendizagem;

e compatibilizar os niveis de dificuldade do que esta sendo avaliado com os
niveis de dificuldade do que foi ensinado e aprendido;

e usar uma linguagem clara e compreensivel, para salientar o que se deseja
pedir. Sem confundir a compreensdo do educando no instrumento de
avaliacdo;

e construir instrumentos que auxiliem a aprendizagem dos educandos, seja
pela demonstracdo da essencialidade dos conteldos, seja pelos exercicios
inteligentes, ou pelos aprofundamentos cognitivos propostos.

3. [..] estarmos atentos ao processo de correcdo e devolucdo dos
instrumentos de avaliagdo da aprendizagem escolar aos educandos:

a) quanto a correcdo: ndo fazer espalhafato com cores berrantes;

b) quanto a devolucdo dos resultados: o professor deve, pessoalmente,
devolver os instrumentos de avaliacdo de aprendizagem aos educandos,
comentando-os, auxiliando-os a se autocompreender em Seu processo
pessoal de estudo, aprendizagem e desenvolvimento.

DO SISTEMA DE AVALIACAO

Em atendimento as Diretrizes para Educacdo Profissional, definidas pela

Resolucédo n° 06/2012 — CNE/CEB, conforme o artigo 34 a seguir:
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A avaliacao da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressao para o
alcance do perfil profissional de conclusdo, sendo continua e cumulativa,
com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, bem como
dos resultados ao longo do processo sobre os de eventuais provas finais.
(MEC, 2012.)

Diante do exposto, a avaliacdo sera entendida como um dos aspectos de
ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem dos
estudantes e das suas acfes pedagogicas, com as finalidades de acompanhar,
diagnosticar e aperfeicoar o processo de ensino e aprendizagem em diferentes
situacdes metodoldgicas.

A avaliacdo sera expressa por notas, sendo a minima para aprovacédo — 6,0

(seis virgula zero), conforme a legislacéo vigente.
1. Recuperacao de Estudos

De acordo com a legislagéo vigente, o aluno cujo aproveitamento escolar for
insuficiente sera submetido a recuperacdo de estudos de forma concomitante ao

periodo letivo.
DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS (somente no subsequente)
1. Critérios

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores devera constar
no Projeto Politico-Pedagdgico e no Regimento Escolar e ocorrera nos termos do

art. 52 da Deliberacgdo n°® 05/13 — CEE/PR, que assim determina:

Art. 52. A instituicdo de ensino poderd aproveitar estudos, mediante
avaliacdo de competéncias, conhecimentos e experiéncias anteriores,
desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de concluséo
do respectivo Curso Técnico de Nivel Médio e tenham sido adquiridos: | —
no Ensino Médio; Il — em habilitagBes profissionais e etapas ou médulos em
nivel técnico regularmente concluidos nos ultimos cinco anos em outros
cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio; Ill — em cursos
destinados a formacéo inicial e continuada ou qualificacdo profissional de,
no minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacéo especifica; IV — em

43



Secretaria de Estado da Educagéo
Superintendéncia da Educacao
Departamento de Educacdo e Trabalho

P ¢ PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM NUTRIGCAO E DIETETICA — SUBSEQUENTE  seaaies

outros cursos de Educacéo profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho,
por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de
graduacgdo, mediante avaliacdo do estudante; V — por reconhecimento, em
processos formais de certificacdo profissional, realizado em instituicdo
devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo sistema de
ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificagio profissional; VI —
em outros paises. Paragrafo U(nico. A Avaliacdo, para fins de
aproveitamento de estudos sera realizada conforme critérios estabelecidos
no Projeto Politico-Pedagégico, no Plano de Curso e no Regimento Escolar.

2. Solicitagéo e Avaliagdo

a) O interessado devera solicitar o aproveitamento de estudos mediante
preenchimento de requerimento na Instituicdo de Ensino em que estiver matriculado,
considerando o perfil profissional do respectivo curso técnico de nivel médio e a
indicacao dos cursos realizados, anexando fotocopia de comprovacdo de todos os
cursos ou conhecimentos adquiridos.

b) A direcdo da Instituicdo de Ensino devera designar uma comissdo de
professores, do curso técnico, para analise da documentacdo apresentada pelo
aluno e, posterior, emissao de parecer.

¢) Havendo deferimento, a comisséo indicara os contetdos (disciplinas) que
deverdo ser estudados pelo aluno a fim de realizar a avaliacdo, com data, hora
marcada e professores escalados para aplicacéo e correcao.

d) Para efetivacdo da legalidade do aproveitamento de estudos sera lavrada
ata constando o resultado final da avaliacdo e os conteudos aproveitados, na forma

legal e pedagdgica.
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X — ARTICULACAO COM O SETOR PRODUTIVO

A articulacdo com o setor produtivo estabelecerd uma relacdo entre o
estabelecimento de ensino e instituicbes que tenham relacdo com o Curso Técnico
em Nutricdo e Dietética, nas formas de entrevistas, visitas, palestras, reunides com
temas especificos com profissionais das Instituicbes conveniadas.

Anexar os termos de convénio firmados com empresas e outras

instituicbes vinculadas ao curso.
Xl — PLANO DE AVALIACAO DO CURSO

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo apoio
pedagogico do estabelecimento de ensino para serem respondidos (amostragem de
metade mais um) por alunos, professores, pais de alunos, representante(s) da
comunidade, conselho escolar, APMF.

Os resultados tabulados seréao divulgados, com alternativas para solucao.
Xl — INDICACAO DO COORDENADOR DE CURSO:

Deverad ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.
Xlll - RECURSOS MATERIAIS

a. Biblioteca: (em espacgo fisico adequado e relacionar os itens da

bibliografia especifica do curso, conter quantidade).
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b. Laboratorio: indicar o(s) laboratério(s) de Informatica e 0(S)
especifico(s) do curso

c. Instalagdes Fisicas: indicar as outras instalacdes da instituicdo e
ensino, observando os espacos (iluminacao, aeragao, acessibilidade) e
0s mobiliarios adequados a cada ambiente e ao desenvolvimento do
curso.

d. Equipamentos: relacionar os equipamentos e materiais essenciais ao

curso

XIV — INDICACAO DE PROFISSIONAL RESPONSAVEL PELA MANUTENCAO E
ORGANIZACAO DO LABORATORIO (quando for o caso)

Devera ser graduado com habilitacao especifica.

XV — INDICACAO DO COORDENADOR DE ESTAGIO - (quando for o caso)

Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.

XVI — RELACAO DE DOCENTES

Deverdo ser graduados com habilitacdo e qualificacdo especifica nas
disciplinas para as quais forem indicados anexando documentacéo

comprobatéria.

XVII - CERTIFICADOS E DIPLOMAS

a. Certificacdo: N&o havera certificados no Curso Técnico em Nutri¢cdo e
Dietética, considerando que ndo ha itinerarios alternativos para

qualificacao.
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b. Diploma: Ao concluir o Curso Técnico em Nutricdo e Dietética
conforme organizacao curricular aprovada, o aluno recebera o Diploma

de Técnico em Nutricdo e Dietética.

XVIII = COPIA DO REGIMENTO ESCOLAR E/OU ADENDO COM O RESPECTIVO
ATO DE APROVACAO DO NRE

(A finalidade € constatar as normas do curso indicado no Plano)

XIX — ANUENCIA DO CONSELHO ESCOLAR DO ESTABELECIMENTO
MANTIDO PELO PODER PUBLICO

(ATA OU DECLARACAO COM ASSINATURAS DOS MEMBROS)
XX - PLANO DE FORMACAO CONTINUADA (DOCENTES)

(O estabelecimento devera descrever o plano de formacao continuada)
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