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PROPOSTA CURRICULAR PARA A HABILITAGXO DE
TECNICO EM NUTRICKC E DIETETICA

-

Introducao

0 curso de NutrigZo e Dietdtica em nivel médio, ¢ um dos mais antigos no

Ensino Oficial do Estado de Sdo Paulo, pois foi instalado em uma e¢scola da re-

/ . - - -
de no ano de 1939. Ja nessa epcca, a demanda de tecnicos dessa categoria, para

o desempenho de diversas fungGes no campo da alimentagdo, era muito grande.

Em 05 de dezembro de 1974, foi aprovado o Parecer 4089 pelo Congelho Fe-

deral da Educagio que estabelece o curriculo minimo para o cureo de: Técnmico

x
em Nutrigio e Dietdtica.
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Objetivos
0 aluno ao final do curso devera:

.Adquirir conhecimentos sobre a ciencia da NutrigBo em seus maisg variados

agpectos.

Adquirir atitude propria e convicgZo relativas & importancia da alimenta
¢80, para preservar e manter a saide do individuo e da coletividade.
Apreciar a inmportancia dos fatorcs economicos, sociais, psicolégicos e
sducaéionais na alimentag@o do homem.

Conscientizar-se de sua parcela de responsabilidade auxiliando o mutrici

onista na Superviefo das atividades do Servigo de Nutrigio ¢ Dietética.

Perfil do Profisasional

S8o caracter{sticas indispensiveis para um técnico em Nutrig8o e Dietéti
caj

responsabilidade, bom senso, dinamismo, integridade e respeito  humano
no deasmpen%o de seu trabalho, peis trata-se de uma atividade que exige

integragﬁo’éom diversos tipos de profissionais e onde ha relacionamen-
to meis direto com o publico.

atitude correte na orientagfo, coordenacio e controle na execugio técni-
ce deste tipo de servigo no que se refere ao coptrole de qualidade de a-
limentos, seu correto armazenamento e sua cocgao.

Consciéneia da responsabilidade que lhe cabe na orientagio o divulgagdo

de informagGes corretas sobre a alimentag@o e nutrigdo.



- responsabilidade pelo patrimdnio, estoque de utens{lios e de géneros ali
menticios em seu servigo.

1V) Digtribuiclo de carga horaria

Esta proposta contém 2 grades curriculares:

A 1® olaborada para atender as necessidades do futuro profissional e &
o0 atende & distribuigio comn para todas as éreas, na nova filosofia
do Contro Estadual de Educagio Tecnoldgica "Paula Souza”.

Fd
1) Distribuicdo ideal

a) pera curso com irés anos de durecio (integral)

Legis~ 565 -eri; 'I‘g;al
lagio Matérias Conteddo Especifico 18| 23] 38 cpdditos
Higiene Higiene dos Alimentos 3 03
Alimpentar | Inquérito e Técnicas de Educagio
Alimentar 4 Q4
Administracdo dos Serv.Alimentares 313 06
Administragidol Psicologia das Relagoes Humenas e
ftica Profissional 2 | oe
Nutrigdo Noxmal c|@ I 07
9 Nutrigio Anatomia Fumana e Figiologia da
B . Nutrigho 6 06
R Téonica Dietdtica e Prética em la 5
'g H ‘é\ Dietética boratorio 214 10
o o] A
ala g Dietoterapia Aplicada 3 07
E m
8 | . Futrigdo Materno~Infantil 3. 03
ke pg &) Bromatologia e IPratica em La.
Al g Bromatologia botatorio 3 03
fé ‘3 E Tecnologia dos Alimentos 3 03
A" 1] i =5
A= A NogBes de Legislagio Aplicada 2| o2
;'; a § Quimica Orginica 3 03
g, ™~ |Bioquimica e Pratice en laboratorio 3 03
| ES i
o E 2 Linguagen e Laboratorio de Programagzo | ) |4 L\ ' 04
Totel 32| oreal 66

L4
E{itﬁgio Supervisionade TS
140" horas




b) para curso com quatro anos de duragio (parcial)

-

Laglﬂ— - - fde
lagdo Materias Conteiido Especifico 10 2j3'i.490raditoa
Higiene Higiene dos Alimentos i3 03
7| Alimentar Inquéritos e Técnicas de Educagdo !
Alimentar { |4 04
Administragio dos Servigos Alimenta-| |y l3-'
Administragdo | T°° =
Pgicologia das RelagCes Humanas e ol |
BEtica Profissional
k s W
Nutrigio Normal 437 07
& Nutrigdo Anatomia Humana e Fisiologia da ok
g e Nutricao 33
E = Dictética | Tecnica Dietetica e Pratica em %
q S Laboratorio 21 4 10
8% & : ’
E _::_; & Dietoterapia Aplicada 34 4 o7
;.i § @ Nutricdo Materno-Infantil 3 03
B LR~ Bromatologia e Pratica em Laborato-
ol i rio 3 03
> 12:2 Bromatologia
v ld o Tecnologia de Alimentos 3] 03
o =P ogoes de Logislagao Aplicada 5| o2
z Quimica Orgénica Z|? 03
o 3 &
o O i g =
g": ~ | Bioquimica e Pritica em Laboratdrio _’_3__'{/9 03
EE E_-: Linguagen e Laboratorio de Programagio 4 | . 04
- Total 16| 1416]1 66
Estdgio Supervisionado B0 1153;’3-".'13 440n




2) Distribuiglo comw
a) para curso com tyés anos de duragéo (integral)

Estégio Supervisionado

aula Total
Legis- - T p— sep-gerie|  de
lagio érias onteudo Especifloo T [ Créditos
Higiene Higiene dos Alimentos 2 02
Alimentar Tmuaritos e tecnicos de Educagio 3 03
Alimentar
e ~ 4 2 0
Admini stragio Administragio dos Serv.Alimentares 13 5
: Psiocologia das RelagGes Humanas ©
Ktica Profissiomal 2 02
& Nutrigao Normal 6 06
o+
5 3 Anatomjia Humana e Fisiologia da
% < Nutrigéo Nutrilé%o gl 5 05
% S 33;\‘ e i Técnica.'Dietética e Pritica ‘em
ol § 8 |Dietetica Leboratorio 214 |4 10
gl 2=
gl & @ Dietoterapia Aplicada 06
& w
E o O Kutrigao Materno-Infantil 2 02
Al P
9| 8 § Bromatologia e Prati Laborato
atol e Pratica em Laboralo-
£l =2 R Bromatologia 4 iy ogia il or 3 03
S P Tecnologia de Alimentos 02
| Nogoes de Legislagdo Aplicada )2
o e & Quimica Orgénica < 2 02
t a O
‘6 l'r\ * td Ld
g = Bioqufmica o Prética em Laboratorio 3 03
ks . -
r <4 1 | Linguagen € Laboratorio de Programagao 4 04
Total 13017 {21{ 57
440 horas

-y




b) para curso com quatro anos de duragio (parcial)

L?:Iula - Total
: i . 3 Tie
Legis- Matérias Contetido Especifico —*Mf-/‘q de
lagao ~ 18{ 28| 38| J¢Creditos
Higiene IIIigi?natdos A;i:mentos — : ’ 2 oz
; nqueritos e Tecnicos de kducagao
Alieontar Alimentar 3 03
Administracdo dos Servigos Ali-
0 .
. |Adnministraglo| BORtASS _ 2|3 0
Pgicologia das Relagoes Humanas €
Btica Profissional 2 02
" Nutrigdo -_Nutrigao Normal 313 06
E Anatomia humana e fisiologia da
8 = e nutrigo ) 312 05
§ TR, Dietetice Téonica Dietética e Pratica o
85189 Laboratorio 31344 10
" | n =
'.E E Dietoterapia Aplicada > (4 | 06
3 S 2 Nutricio Materno-Infantil 2 02
o | & .
A 6 8 Bromatologia e Pratica em Labora-
E .a § Bromatologia | toric 3 03
Silyg & Tecnologia dos Alimentos 2 02
Nogdes de Legislagdo Aplicada 2 02
o « |Quimica Orgénica 2 02
= b i
¢ " S: Bioqufmica e Pritica em Laboratério 3 03
- T Leboratdrio de Pr A 4 04
= % ¢ |Linguagen e Laboratorio ce rogramagio
Total y 15116115 (11} ST
Estigio Supervisionado 80[12G24Q 440h.
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V) Justificativa para estigio Supervisionado

04 estigios da drea de Nutrigfo e Dietdtica tem caracterfesticas que lhe
g0 peculiares, portanto necessitando de um profisaional exclugivo para o
curso, queé no Caso gerd o Supervisor de Estégio.

Relatamos a seguir algumas consideragdes sobre o Supervisor de BEstagios

para a érea de Nutrigfo e Dietética.
a) Deverd ser da mesma area, para ser capaz de:

- orientar o aluno para um melhor desempenno nas diferentes atividadess

- avaliar o local de estagio, pera saber se sera um local que preencha
as necessidades do estagiario.

. discutir com os alunos e empresas os problemas referentes ao estagio,

- pagsar informagGes para os profissionais da érea em relagio ag atuali-
dades nas empresas.

- engaminhar os alunos de a2cordo com o pedido das empresis,

- vinoculaer o estdgio aAs disciplinas do curriculo pleno.

b) Deveréd ser exclusivo para:

- acompanhar o aluno no local, cu mesmo vie telefone (que algumas empre-
sas preferem). Pois entendsmos que nfo é 86 o cumprimento da carga ho-
réria que levard o aluno @ boa formagdo, pois 2 qualidade do estdgio
8 essencial, mesmo sendo este mumero de horas minimo.

- cobrar do aluno no sentido de fazer em bom estagio.

- fazer reunides de orientagd@o para os alunos.

- corrigir os relatdrios analfticos e descritivos com posterior comentd
rios com os estagiirios.

- elaborar cronogramas de visitas e poder avaliar as empresas que interes

sam aos alunos,.

Rossaltanos que na area de Nutrigo e Dietética o eetdgio comege ne 2 &8
rie, com rﬂconhecimento de alimentos nas diversos pontos de distribuigdo de 2
limentos, continuam na 39 gérie com visitas aos locais onde se comercializa ou
elabora alimentos pera um ostdgio de observagio. Na 4% série se conclui o
processo com estdgios de participagfo em indisiries e %ospitaia.

Consideramos gue 440 horas de estagio seja um rumeTo aceitivel, em razéo
de tudo que foi dito 2cima, além de nos preocuparmos com as Unidades que es -

t30 no interior, onde a chance de oferta de estdgios é menor, o que poderia



criar problemas para o aluno que ndo conseguiria fazer o seu uso eatagio por
falta de lugar para estagier. Portanto gendo menor o numero de horas, a mes-
ma entidade poderd fornecer estagio para um numero maior de alunos, pois a-
creditamos que orientago ao aluno, a sua preperagdo tedrica e & propria or-
ganizagdo das empresas, para com que o estdgio seja bastante proveitoso. Con
tamos ainda com outro fator, a propria vontade do estagiario em fazer es-
tagios voluntarios em gualquer entidade ou cidade e em qualquer época  do
ano, '

Por tudo que foi exposto 6 que nos leva a ter plena conviogio que a

figura do Supervisecr de Estdgios € importante para 2 area de Hntriggo e Die-

tetica,
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