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EDITAL n.? 033, de 20/05/2024

A ESCOLA TECNICA ESTADUAL GETULIO VARGAS, municipio de S3o Paulo atendendo o disposto no § 3.9
do Artigo 72 do Regimento Comum das Escolas Técnicas Estaduais do Centro Estadual de Educagdo
Tecnolégica Paula Souza, torna publica a abertura do Processo Extraordindrio de Selegiio de Candidatos
para preenchimento de vagas remanescentes do Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética 29 e 3? médulos
noite, para 0 22 semestre de 2024,

| - Das Disposi¢des Preliminares

1. As vagas a que diz respeito este processo de sele¢do de candidatos serdo aquelas originadas pela
retengdo, desisténcia ou transferéncia dos alunos matriculados no curso técnico na Etec Getdlio Vargas.

2. O processo de classificagdo de candidatos para as vagas remanescentes serd realizado por meio de
avaliagdo de competéncias desenvolvidas:

2.1. Em cursos concluidos do mesmo eixo tecnolégico, com aproveitamento e devidamente
comprovados, na prdpria escola ou em outras;

2.2. Em estudos realizados fora do sistema formal de ensino (cursos extracurriculares);

2.3. No trabalho;

3. A avaliagdo terd carater eliminatdrio e classificatorio para o itinerdrio formativo previsto no Plano de
Curso da Habilitagdo Profissional Técnica pretendida.

4, Cabe a equipe de professores responsdvel pelo processo de vagas remanescentes, do curso em questdo,
sob orientagdo do Coordenador de Curso, e na sua auséncia o Coordenador Pedagdégico elaborarem, a
partir, da analise dos resultados (12 e 2¢ Fase) do processo extraordindrio, um plano individual para o (s)
candidato (s) aprovado (s) e matriculado (s). Neste plano quando necessdrio deverd haver a indicagdo de
roteiro de estudos, atividades a serem desenvolvidas em um programa de adaptagdes. Ao Orientador
Educacional cabe, de acordo com suas atribuigdes descritas na Deliberagdo CEETEPS 18, de 16-07-2015
realizar um acompanhamento para os alunos ingressantes neste processo de vagas remanescentes.

Il - Das Inscrigdes

1. As inscrigdes deverdo ser efetuadas pelo candidato, no periodo de 23/05/2024 4 21/06/2024, na
Secretaria Académica da ETEC Getulio Vargas, localizada na Rua Moreira e Costa, 243 Ipiranga/SP, em
seu hordrio de funcionamento;

Manh3: 08:00 as 11:00 h
Tarde: 13:00 as 16:00 h
Noite: 18:00 as 20:00 h
www.etecgv.com.br

2. No ato da inscrigdo deverdo ser anexados os seguintes documentos em formato PDF e anexados ao
formulario de inscrigdo;

2.1, Cdpia simples da Cédula de Identidade (RG);

2.2. Cépla simples do histérico escolar de conclusio do Ensino Médio / 2.2 Grau ou declaragdo firmada
pela dire¢3o da escola de origem de que estd matriculado na 22 ou 3? série do Ensino Médio ou dos
certificados de eliminagdo de no minimo 4 (quatro) disciplinas ou certificado de aprovagdo em 2(duas)
dreas de estudos para candidato que tenha cursado a Educagdo de Jovens e Adultos (EJA);

2.3, Declaragdo da escola de origem comprovando estudos anteriores realizados em Cursos Técnicos
(caso possua);

2.4. Comprovantes de cursos realizados fora do sistema formal de ensino que tenham pertinéncia com o
curso pretendido pelo Candidato (¢aso possua);

2.5 Comprovante de Enderego;

2.6. Cdpia simples dos documentos a seguir relacionados, exclusivos para comprovagdo de competéncias
adquiridas no trabalho (caso possua):

a) Carteira Profissional e/ou comprovante de exercicio profissional;
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b) Declaragdo de autdnomo com nimero de inscrigho no ISSAN (caso possua);

¢) Cépla de contrato social para proprietdrios de empresa (caso possua)

d) Curriculo Vitae,

2.7 Autoavaliagho: Relatar o conhecimento e/ou vivéncia e/ou experidncia na drea. O Documento deverd
ser manuscrito e assinado (opcional),

3. N3o serdo aceltas inscrighes pelo correlo, fac-simile, por procuragdo, condiclonal ou fora do prazo.

4. A Inscrigho Implicard a completa cidncla e tdcita aceitagdo das normas e condigBes estabelecidas neste
Edital, sobre as quals o candidato ndo poderd alegar desconhecimento.

5. Serd eliminado o candidato que nlo apresentar os documentos comprobatérios de estudos ou de
experiéncia profissional descritos no item 2 deste Edital,

Il - Do Processo de Avaliaglo

1. O processo serd realizado em duas fases:

1.1. Primeira fase: de cardter eliminatédrio, serd constitulda de avaliagdo dos documentos descritos no

Item 2 deste edital,

a) Avaliagdo dos documentos comprobatdérios de experiéncia profissional apresentada e/ou dos estudos
realizados;

1.1.1 Segunda fase: de cardter eliminatério;

a) Andlise da Autoavaliagdo, preenchida pelo candidato no ato da inscrigdo (caso possua);

b) Avaliagdo de competéncias, por melo de prova tedrica objetiva que serd realizada (data/hora e local);

1.1.2 A Avaliagdo tedrica serd constituida de uma prova com 30 (trinta) questdes-teste, cada uma com 5
(cinco) alternativas (A, B, C, D, E), relacionadas as competéncias profissionais dos médulos anteriores do
Curso Técnico em Quimica, constantes no Anexo | deste Edital;

1.1.3 Avaliagdo de competéncias, por meio de prova tedrica objetiva que serd realizada no dia
27/06/2024, com duragdo de duas horas, nas dependéncias da ETEC Getulio Vargas, Rua Moreira e Costa,
243 - Ipiranga/SP, no seguinte hordrio;

Noite: inicio as 19:00h, para as seguintes Habilitagdes/Turmas
- Nutrigdo e Dietética : 22 e 32 mddulos (noite)

1.1.4 Sera eliminado o candidato que ndo obtiver no minimo 50% de aproveitamento na prova teérica
objetiva.

2. Levando-se em consideracdo o aproveitamento da 1? e 2? fase do processo, os candidatos serdo
classificados na escala de quatro mengdes:

a) MB: Muito Bom;

b) B: Bom;

¢) R: Regular;

d) I: Insatisfatério.

Parédgrafo Unico: Serd considerado classificado no processo o candidato que tenha obtido as mengdes
MB, B ou R.

3. Aclassificagdo dos candidatos serd por ordem de desempenho.

3.1. Ocorrendo empate para efeito de classificagdo, serdo aplicados os seguintes critérios de desempate:
a) Maior idade;

b) Aluno da prépria ETEC

¢) Aluno deoutra ETEC

d) Ordem de inscrigdo;

3.2. Persistindo deve ocorrer um sorteio,

4, A classificagdo final sera divulgada nas dependéncias da Etec Getulio Vargas, Rua Moreira e Costa, 243
- Ipiranga/SP em 10/07/2024 a partir das 14:00h, ndo serdo fornecidas informagdes referentes aos

resultados por telefone e/ou e-mail;
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IV - Da Convocagdo para a Matricula

1. O numero de vagas disponivels para efeito desta sele¢do extraordindria serd resultado do nimero de
alunos retidos, desistentes ou transferidos em cada médulo e curso.

2. Apds a divulgacdo dos resultados, os candidatos serdo convocados por e-mail, seguindo a ordem de
classificagdo e de acordo com vagas disponiveis.

3. O candidato convocado para matricula deverd comparecer na Secretaria Académica da Etec Getulio

Vargas, localizada na Rua Moreira e Costa, 243 Ipiranga/SP de 22 & 31/07/2024, para efetuar a matricula,
nos hordrlos:

Manha: 08:00 35 11:00 h
Tarde: 13:00 a5 16:00 h
Noite: 18:00 &s 20:00 h

A ndo manifestacdo implicard na perda da vaga.

4. Na existéncla de novas vagas, apuradas apés o processo de reclassificagdo dos alunos da Etec, serd
feita nova convocagdo de candidatos classificados.

S. Todas as convacagdes, avisos e resultados referentes a realizagdo deste processo serdo divulgada nas
dependéncias da Etec Getulio Vargas, Rua Moreira e Costa, 243 - Ipiranga/SP, sendo de inteira
responsabilidade do candidato maior ou do seu representante legal, se menor, 0 seu acompanhamento,
n3o sendo aceita qualquer alega¢do de desconhecimento.

V - Sobre o Prazo de Validade da Avallagdo

1. Os resultados da avaliagio de competéncias terdo validade de até 30 dias a contar do inicio das aulas
do 2° Semestre de 2024,

2. A convocagdo sera feita por e-mail.

VI - Disposi¢des Finals
1. Os casos omissos neste Edital serdo analisados pela Comissdo Responsdvel pelo Processo de Sele¢do

de Alunos para o Preenchimento de Vagas Remanescentes nos Cursos Técnicos, ouvido o Diretor da Etec.
P

Sdo Pau]o, 20 cy!ef'maio de 2024.

N\
/

N
Z

|
Cristlanu‘> reira de Oliveira
RG/22.668.379-5
Diretof dé Escola Técnica
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Proposta Curricular do Ensino Técnico em Nutrigao e Dietética

Para os candidalos & 2° Méduio Ensino Técrico em Nutngio o dielélica, o corlelido abordara as
discplnas de Boas Praticas em Unidades Produtoras de Refeigho, Diagnostico da Alimentagao
Humana, Administragdo e Seguranga em Servigos de Alimentagio, Técnica Dietética 1 conforme a
relagdo a seguif e

[ Boas Praticas em Unidades Produtoras de Diagnéstico da Alimentagio Humana

‘ Refeigdo - h T, e
. Conceitos biasios de higiene, Tmpeza ¢ (1, Digestdo dos alimentos: e anatomia ¢ |
desinfecgio < — [Hisiologia do sistema digestono !

2. Microbiologia aplicada & alimentagdo ¢ | 2. Conceitos gerais em nutrigdo ¢ dictetica: o ’
nutrigio: e tpos de  micro-organismos; e | alimento, nutriente,  dictética, alimentagio,
fontes alimentares de contanunagio; e micro- | nutrigio ¢ metabolismo

organismos patogénicos, 3. Classificagio dos nutrientes segundo suas
3. Fatores que interferem no metabolismo dos | fungdces
MICIOOTZanIsMmos 4. Classificagio dos grupos de alimentos

4. Sancamento: e abastecimento de agua, | 5. Guias Alimentares: o histonco ¢ Pirdamide
limpeza dacaixa d” dagua, destino dos residuos, | dos alimentos - Brasilera ¢ Intemacionais

controle de insctos ¢ roedores 6. Definigio,  estrutura ¢ propriedades
5. Legislagio de controle sanitario  para | quimicas, fungocs, classificagdo,
alimentos: o orgdos reguladores ¢ legislagio biodisponibilidade, fontes alimentares,
6. Delinigio, objetivos ¢ legislagio  de | recomendagoes,  doengas  causadas  por
bilossegurangi caréneia ¢ excesso dos sepuintes nutrientes: o

7. Doengas de Origem Alimentar: ¢ DTAS ¢ | macronutrientes:  ®  micronutnientes: o
Intoxicagdes naturais: o vias de transmissido | vitaminas — lipossolavers,  ndrossolavers ¢
dos micro-organismos ao alimento; o agentes | minerais

de duas  (fonte, comtaminagio, alimentos, | 7. Alimentos probidticos, prebioticos

quadro clinico, caracteristicas), o toxinose,
mfecegio, toxinfecgdo, intoxicagio quimica.

8. Métodos Preventivos de DTAs segundo
normas  preconizadas  pela OMS: o
Temperatura: o refrigeragio, manipulagio,
cocgiio ¢ distnbuigio; e  Tempo: o
armazenamento, manipulagio no pré- preparo
¢ preparo, distribuigio); e Téenicas corretas
para higicne pessoal, ambiental, equipamentos
¢ utensilios; e ‘Técnicas de manuscio ¢ de
higienizagio de termoémetros; o ‘Téenicas de
coleta de amostras

9. Elaboragio do Manual de Boas Priticas ¢m
Unidades de¢  Alimentagio: e controle de
matéria-prima ¢ normas ¢ critérios  para
reeebimento ¢ armazenamento de produtos,
pré-preparo, preparo ¢ distribuigio; e alengdo
¢ registro de temperaturas; e procedimentos
operacionais padronizados (POPs)

10. Técnicas de controle da higicnizagio: e
luminescéncia e contagem de particulas o
técnicas de esfregago ¢ cultivo: o Swab de
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Administracdo e Seguranga em Servigos de
Alimentagdo

Técnica Dietética 1

1. Evolugdo dos sistemas de administragio: o
do Taylorismo aos Sistemas administrativos
para Qualidade Total

2. Fungoes da Administragio: o plancjar ¢
organizar

3. UANSs: e definigiio, objetivos ¢ Mnalidades
4. Instrumentos Administrativos usados na
UAN: e organograma basico ¢ fluxograma

5. Sistemas de Qualidade Total para Servigo
de Alimentagio: e pirimide da qualidade, 58,
Familia ISSO ¢ outros sistemas especificos
para drea

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

7. Salde ¢ Seguranga no ‘I'rabalho (SST): o
principios gerais, normas regulamentadoras ¢
fatores de risco

8. Codigos ¢ simbolos especificos de SST

9. Comissido Intema de Scguranga do
Trabalho (CIPA): e regulagdo ¢ atividades
10. Causas dos acidentes de trabalho em
UANSs

11. Ergonomia no trabalho

12. Formas dc¢ prevengdo de acidentes do
trabalho

13. EPI - tipo, uso, legislagdo pertinente

14, Rotinas de exames clinicos ¢ laboratoriais
para controle de satude do pessoal operacional
da UAN

15. Primeiros socorros

I. Defnigao ¢ objetivos da téenica dictética

2. Preceitos  bisicos da  higiene  pessoal,
alimentar, de utensilios ¢ ambiental

3. Pesos ¢ Medidas: e concentos ¢ teenicas

4. Conceito ¢ cmprego dos indices  para
alimentos pereciveis e ndo pereciveis: o Indice
de Parte Comestivel (IPC), Indice de Cocgio
(IC¢) ¢ Quantidade Adquinda (QA), Per capita
¢ Porgio

5. Modelo de Ficha Técnica: e nome da
preparagio, ingredientes, modo de preparo,
medidas casciras, peso bruto, peso liguido,
fator de¢  correg¢do, cilculo  nutricional,
equipamentos ¢ utensilios necessinos, porgio,
rendimento

6. Termos téenicos culindrios para cortes ¢
preparagdces

7. Conceitos basicos sobre Métodos de cocgio
¢ suas interferéneias sobre as caracleristicas
dos alimentos

8. Elaboragio de cardipio: e conceitos ¢
cstruturas

9. Lstudo das Hortaligas ¢ Frutas: o definigio
¢ ostrutura; e classificagiao comercial; o salra;
de
no

sensoriats, e 1éenicas
controles

preparo ¢

e caracteristicas
scelegdo; o téenicas ¢
ammazenamento,  pré- - preparo,
distnbuigio

10. Estudo dos Cercais: o
estrutura, o classificagio
caracteristicas  sensoriais; e
sclegdo; e téenicas ¢
armazenamento,  pré- - preparo,
distribuigdo

11. Estudo das Leguminosas: o definigio ¢
estrutura; e classificagio  comercial; o

defigio ¢
comercial; o
téenicas  de
controles  no
preparo ¢

caracieristicas  sensoriais: e téenicas  de
scle¢io; e téenmicas ¢ controles  no

amazenamento,  preé-
distnbuigio
12. Estudo dos Condimentos: e detinigio ¢

cstrutura; e comercial; e

preparo,  preparo ¢

classificagido
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caracteristicas — sensoritls; @ téenicas de |
sclegdo, o téenicas ¢ controles  no
armazenamento,  pré- - preparo,  preparo ¢
distribuigio

13. Estudo dos leites ¢ Dernivados: e
definigio; e classificagdo  comercial;, o

caracteristicas  sensoriais; o téenicas  de
sclegio; o téenicas ¢ controles  no
armazenamento,  pré-  preparo,  preparo ¢
distnbuigio
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Proposta Curricular do Ensino Técnico em nutrigido e dietética

Para os candidatos & 3° Mdodulo Ensino Técnico em Nutrigdo e dietética, o conteldo abordarad as
discipinas de Boas Priticas em Unidades Produtoras de Refeicdo, Diagndstico da Alimentagao

Humana,

Administragcdo e Seguranga em Servicos de Alimentagdo, Estrutura e Rotinas em

Servico de Alimentagdo, Educagdo Nutricional em Saude Puablica, PlanejJamento Alimentar,
Tecnologla dos Alimentos e Rotulagem Nutricional, Técnica Dietética 1 e 2 conforme a relagao a seguir

—

Boas Praticas em Unidades Produtoras de
Refeigdo

Diagnéstico da Alimentacdo Humana

1. Conceitos bdsicos de higiene, limpeza ¢
desinfecgdo

2. Microbiologia aplicada a alimentagio ¢
nutriglo: e tipos de micro-organismos; e
fontes alimentares de contaminagiio; e micro-
organismos patogénicos.

3. Fatores que interferem no metabolismo dos
microorganismos

4. Sancamento: e abastecimento de agua,

| limpeza da caixa d' dgua, destino dos residuos,

controle de insetos ¢ roedores

5. Legislagdo de controle sanitério para
alimentos: e érglios reguladores e legislagdo

6. Defini¢do, objctivos e legislaglo de
biosseguranga

7. Doengas de Origem Alimentar: © DTAs ¢
Intoxicagdes naturais: o vias de transmissdo
dos micro-organismos ao alimento; o agentes
de dtas (fonte, contaminaglo, alimentos,
quadro clinico, caracteristicas); o toxinose,
infecgdo, toxinfecgdo, intoxicagdo quimica.

B. Métodos Preventivos de DTAs segundo

normas  preconizadas pela  OMS: o
Temperatura: o refrigeragiio, manipulagdo,
cocgdo ¢ distnibuigdo; e Tempo: o

armazenamento, manipulagdo no pré- preparo
¢ preparo, distribuigio); e Técnicas corretas
para higiene pessoal, ambiental, equipamentos
¢ utensilios; e Técnicas de manuseio ¢ de
higieniza¢dio de termdmetros; o Técnicas de
coleta de amostras

9. Elaborag¢io do Manual de Boas Priticas em
Unidades de Alimentagdo: e controle de
matéria-prima e normas ¢ critérios para
recebimento e armazenamento de produtos,
pré-preparo, preparo ¢ distribuigdo; e aferigiio
¢ registro de temperaturas; o procedimentos

Rua Cldvis Bueno de Azevedo, 70 -

-

1. Digestdo dos alimentos:
fisiologia do sistema digestorio
2. Conceitos gerais em nutrigdio ¢ dietética; »
alimento, nutriente, dietética, alimentagio, |
nutrigdo ¢ metabolismo

3. Classificagiio dos nutrientes segundo suas
fungdes

4. Classificagdo dos grupos de alimentos

S. Guias Alimentares: e historico e Pirimide
dos alimentos - Brasileira ¢ Internacionais

® anatomia ¢

6. Definigdo, estrutura ¢  propriedades
quimicas, fungdes, classificagdo,
biodisponibilidade, fontes alimentares,
reccomendagdes, doengas causadas  por

caréncia ¢ excesso dos seguintes nutrientes: o
macronutricntes; e micronutricntes: 0
vitaminas lipossolaveis, hidrossoluveis ¢
minerais

7. Alimentos probioticos, prebidticos

Ipiranga - S0 Pav'o - SP
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operacionais padronizados (POPs)

10. Técnicas de controle da higienizagdo: e
luminescéncia o contagem de particulas o
téenicas de esfregago ¢ cultivo: o Swab de
superficies, coleta de amostras ¢ andlise por
plaqueamento

Administragdo e Seguranga em Servigos de
Alimentagido

Técnica Dietética 1

1. Evolugdio dos sistemas de administragio: e
do Taylorismo aos Sistemas administrativos
para Quahidade Total
2. Fungdes da Administragdo: ¢ plancjar e
organizar
3. UANSs: e definigdo, objetivos e finalidades
4. Instrumentos Administrativos usados na
UAN: e organograma basico e fluxograma
5. Sistemas de Qualidade Total para Servigo
de Alimentagdo: ¢ pirimide da qualidade, 58,
Familia ISSO ¢ outros sistemas especificos
para drea
6. Anilise de fluxos em cozinhas domésticas
com identificagdo de pontos criticos

7. Saude ¢ Seguranga no Trabalho (SST): e
principios gerais, normas regulamentadoras e
fatores de nisco

8. Cddigos e simbolos especificos de SST

9. Comissdo Intema de Seguranga do
Trabalho (CIPA): e regulagio e atividades

10. Causas dos acidentes de trabalho em
UANs

11. Ergonomia no trabalho

12. Formas de prevengdo de acidentes do
trabalho

13. EPI - tipo, uso, legislagdo pertinente

14. Rotinas de exames clinicos e laboratoriais
para controle de satide do pessoal operacional
da UAN

15. Primeiros socorros

1. Definigiio e objetivos da técnica dietética

2. Preceitos bdsicos da higiene pessoal,
alimentar, de utensilios e ambiental

3. Pesos e Medidas: e conceitos e técnicas

4, Conceito ¢ emprego dos indices para
alimentos pereciveis e nio pereciveis: o indice
de Parte Comestivel (IPC), Indice de Cocgiio
(ICc) e Quantidade Adquirida (QA), Per capita
¢ Porgio

5. Modelo de Ficha Técnica: e nome da
preparagdo, ingredientes, modo de preparo,
medidas caseiras, peso bruto, peso liquido,
fator de comegdo, cdlculo nutricional,
equipamentos ¢ utensilios necessdrios, porgio,
rendimento

6. Termos téenicos culindrios para cortes ¢
preparagdes

7. Conceitos basicos sobre Métodos de cocgio
e suas interferéncias sobre as caracteristicas
dos alimentos

8. Elaboragio de carddpio: e conceitos e
estruturas

9. Estudo das Hortaligas ¢ Frutas: e defini¢io
¢ estrutura; e classificagdo comercial; e safra;
e caracteristicas sensoriais, e técnicas de

sclegio, e técnicas ¢ controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo e
distnibuigio

10. Estudo dos Cereais: e definigio e
estrutura; o classificagio comercial; e
caracteristicas  sensoriais; e  téenicas  de
sclegdo; e técnicas e controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo €
distnbuicio

11. Estudo das Leguminosas: ¢ definigio ¢
estrutura; o classificagio comercial, e

caracteristicas  sensoriais, e técnicas de
selegio; e técnicas ¢ controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo €
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distnbuigdo ]
12. Estudo dos Condimentos: e definigdo ¢ |
estrutura; o classificagdo comercial;, o |
caracteristicas  sensoriais; e técnicas de |
selegdo; e técnicas e controles no |
armazenamento, pré- preparo, preparo ¢
distribuigdo '
13. Estudo dos Leites ¢ Derivados: e
definicdo; e classificagdo comercial; o
caracteristicas sensoriais; e técnicas de
' selegio; e técnicas e controles no

armazenamento, pré- preparo, preparo e
distribuigdo

1.

Técnica Dietética 2
Estudo dos Ovos: e definigio e

estrutura; e classificagio comercial; o |

caracteristicas sensoriais; e técnicas de
sclegdo; e técnicas ¢ controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
¢ distribuigdo

2. Estudo das Gorduras: e definigdo ¢
estrutura; e classificagdo comercial; e
caracteristicas sensoriais; e técnicas de
selegdo; e técnicas e controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
¢ distnbuigdo. e indicadores da
qualidade do dleo

3. Estudo das Cames: ¢ Definiglo ¢
estrutura; e Classificag2o comercial; e
Caracteristicas sensoriais; e Técnicas
de selegdo; » Técnicas e controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
e distribuigdo. e Tipos: o bovina, suina,
aves, pescados, exoticas ¢ embutidos

4. Estudo dos Agicares: e definigdo ¢
estrutura; o classificagdo comercial; o
caracteristicas sensoriais; e técnicas de
selegio; e técnicas ¢ controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
¢ distnbuigdo

5. Estudo dos Infusos ¢ Bebidas: e
tipos ¢ utilizag3o;

e caracteristicas sensorais; e técnicas
de seleg3o; e técnicas e controles no
¢ distribuic3o

| Estrutura e Rotinas em Servigo de Alimentagio
1. Caracteristicas especificas de cada tipo de |
servigo de alimentagdo: ¢ inddstria, restaurante
comercial, hotel, hospital, lactirio, casa de
repouso, merenda escolar, cesta bdsica

2. Diferentes sistemas de administragdo de
UANSs: e auto-gestdo, terceinizagdo, refeigdo
transportada e catering

3. Gestio em Creches e Escolas: e
caracterizagdo; legislagdo especifica drea

4. Gestdo em Lactarios ¢ Banco de Leite
Humano: e  caracterizagdo;  legislagdo
especifica; drea ¢ pessoal; procedimentos ¢
critérios recomendados

5. Atuagdo do Técnico em Nutrigdo nos
diferentes tipos de servigos de alimentagdo

6. Cddigos Sanitirios e  legislagdo |
complementar: ¢ adequagdo fisica e funcional
da UAN

7. Padrdes bdsicos para a implantagdo ¢
plancjamento de uma UAN

8. Croguis ¢ layouts de instalagdes de UANs
9. Dimensionamento bdsico de equipamentos
para UANs: o selegdo, caracteristicas,
finalidade ¢ manutengdo

10.Estrutura fisica ¢ edificagdo das areas e
setores em Servigos de Alimentagdo

11. Tecnologias diferenciadas aplicadas as
diferentes ctzpas do processo de produgdo de
refeigbes em larga escala

12. Rotinas dos diversos setores da UAN:
Recepgdo, pré-lavagem, armazenamento, pré- |
preparo,  preparo,  cocgdo,  distnibuigdo,
refeitdrio,  higienizagdo de utensilios e |
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‘ 6. Estudo das Massas: tipos ¢
utilizagdo; o classificagdo comercial; o
\ caracteristicas sensoriais; o téenicas de
selegdo; o téenicas ¢ controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
¢ distribuigdo
7. Estudo dos Caldos ¢ Molhos: e
definigdo; o tipos ¢ utilizagdo; e
classificagdo comercial; .
caracteristicas sensoriais; @ téenicas de
selegdo; o téenicas ¢ controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
¢ distribuigdo
8. Estudo das Sopas: e definigio ¢
estrutura; e tipos ¢ utilizagio; e
classifica¢do comercial, o
caracteristicas sensoriais; e técnicas de
selecdio; e técnicas e controles no
armazenamento, pré- preparo, preparo
¢ distribuigio

Secretaria de Desenvolvimento
[mnhmko. C!M(M Tecnologia @ Inavagdo
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equipamentos, copas de apoio, descarte de ,
reslduos e sobras

13, Fluxograma de processos

14, Caracteristicas dos carddpios para cada
tipo de servigo e clientela especifica

15. Tabelas de quantidades de per capita e de
porgdes

16. Tabela de safra de alimentos

17, Planejamento de cardapios de acordo com
o programa de alimentagdo do trabalhador
(PAT)

§

Tecnologia dos Alimentos e Rotulagem

Nutricional

Educacdo Nutricional em Saude Publica |

1. Principios de industrializagdio de alimentos.
2. Métodos para a conservagdo dos alimentos:
o indicadores de estado de conservaglio dos
alimentos; e aditivos alimentares
3. Embalagens alimentares

4. Fraudes em alimentos

5. Rotulagem nutricional: e
Regulamento Técnico Mercosul
6. Calculo das informagdes nutricionais

7. Desenvolvimento de rétulos alimentares

8. Rotulagem de alimentos para fins especiais:
o produtos diet, light, para celiacos,
fenilcetontricos, intolerincia &  lactose,
alimentos funcionais, probidticos, prebidticos,
simbidticos ¢ transgénicos
9. Certificagdo de qualidade em produtos: e
Selos de qualidade ¢ ISOs

ANVISA,

1. Epidemiologia ¢ controle da alimentagio e !
nutrigdo por meio dos indices ccon(‘)micos.'
sociais, indicadores de saide (morbidade ¢

mortalidade)

2. Principais caréncias nutricionais e |
distirbios do peso (desnutrigdo, sobrepeso e

obesidade) relacionados a satide pablica

3. Pesquisa e aplicagdo da POF 2008 -
(Pesquisa de Orgamentos Familiares)

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

5. Coleta e andlise de dados referentes a
nutrigdo mediante aplicagdo de formuldrios ¢
questiondrios e aplicagdo dos inquéritos
alimentares (avaliagdo dietética qualitativa e
quantitativa). sdo eles: o inquérito recordatério
de 24 horas; e inquérito da frequéncia no
consumo de alimentos; e registro alimentar; o
dia alimentar habitual

6. Avaliagio antropométrica
estatura/comprimento);
composigdo corporal

7. Célculo do Indice de Massa Corporal e
tabelas de classificagdo segundo faixa etdria ¢
estado fisiolégico

8. Grificos de crescimento e desenvolvimento

2009

(peso e
Avaliagdo da
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(peso, altura, IMC) de criangas e adolescentes
de acordo com o sexo ¢ dentro as referéncias
da OMS 2007

9. Programa educativo em Nutrigdo para
criangas ¢ adultos: Comunicagdo individual e
em grupo (palestra, teatro, musica, oficinas); ¢
processo  ensino  aprendizagem; relagdo
educador (técnico) x educando (cliente,
paciente); o plano de atividades; e pesquisa ¢
levantamento de referéncias em diferentes
meios; ¢ avaliagdo do programa

10. Consumo doméstico de alimentos e
combate ao desperdicio

Planejamento Alimentar

1. Leis da Alimentagdo segundo Escudeiro: o
conceitos bdsicos

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

3. Cilculo de necessidades nutricionais do
adulto sadio: e gasto energético basal (GEB); ¢
necessidades energéticas totais (NET / VET /
EER)

4, Distribui¢io do VET (NET / EER) nas
refeigdes  didrias e adequagdo de macro
nutriente

5. Avaliagio qualitativa/ quantitativa de
carddpio com cdlculo de NDpCal% (Net
dietary protein calory) ¢ balanceamento,
utilizando planilhas especificas e softwares

6. Desenvolvimento humano: e caracteristicas
da idade e fase fisiol6gica

7. Necessidades nutricionais (micro ¢ macro
nutrientes) e caracteristicas da alimentagdo: e
gestante (fatores de risco e gestagdo na
adolescéncia); e lactente (alimentagdo
complementar, féormulas licteas, desinfecgdo
de mamadeiras); ¢ nutriz

8. Aleitamento Materno — manejo, vantagens
ao aleitamento natural, obsticulos ao
aleitamento, legislagdo, direitos da mulher,
medidas de incentivo ao aleitamento

9. Necessidades nutricionais (micro ¢ macro
nutrientes) segundo os guias alimentares
vigentes ¢ célculo de necessidades nutricionais
do: e pré-escolar; e escolar; e adolescente; o
adulto; e terceira idade; e esportista

Rua Clévis Bueno de Azevedo, 70 - Ipiranga -~ Sao Paulo - SP
02466-040 - Fone: (11) 2066-2500 - Fax: (11) 2066-2519

Digitalizado com CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

