7 s

_—

Fecomércio MS * Senac

Sistema Comeércio

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC
ADMINISTRAGAO REGIONAL NO ESTADO DE MATO GROSSO DO SUL

RESOLUGAO N.° 968, DE 24 DE SETEMBRO DE 2025

“‘Aprova o Plano de Curso Técnico em
Nutricido e Dietética - Habilitagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio -
Educagao Profissional Técnica de Nivel
Médio — Eixo Tecnoldgico: Ambiente e
Saude, para oferta pelas Unidades
Operativas do Departamento Regional”.

O Conselho Regional do Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial — Senac, Administracao Regional no Estado de Mato Grosso do Sul, no uso
de suas atribuicoes regulamentares e regimentais;

CONSIDERANDO o que dispde o § 1° do Art. 25 do Decreto
61.843/1967, a qual estabelece a necessidade da realizagao de reunides mensais por
parte do Conselho Regional, sem definir o formato de realizagédo dessas;

CONSIDERANDO o disposto na Resolugao Senac 1.298/2025, de 16
de abril de 2025;

CONSIDERANDO ainda o disposto no Parecer Técnico do processo
SPE - 0227/2025, da Comissao Permanente para aprovacao de oferta de Educacgao
profissional Técnica de Nivel Médio;

RESOLVE:

Art.1° - Aprovar o plano de curso Técnico em Nutricdo e Dietética
- Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio — Educacao Profissional Técnica de
Nivel Médio — Eixo Tecnolégico: Ambiente e Saude, na modalidade Presencial para
ser ofertado no dmbito do Departamento Regional do Senac/MS, com carga horaria
total de 1.200 horas.

Esta Resolugao entra em vigor na data de sua assinatura

(Assinado eletronicamente)
EDISON FERREIRA DE ARAUJO
Presidente
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Plano
de

Curso

Curso: Técnico em Nutrigao e
Dietética

Eixo Tecnolégico: Ambiente e Saude

Segmento: Saude

Ano: 2023

SPE - 0227/2025
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n Identificagdo do curso

Titulo do curso: Técnico em Nutricdo e Dietética

Eixo tecnoldgico: Ambiente e Saude

Segmento: Saude

Carga horaria: 1.200 horas

Cdédigo DN: 3028

CBO da ocupagdo: 3252-10 — Técnico em Nutri¢do e Dietética
CBO sindnimos: 3252-10 — Técnico em Nutricdo

Familia: 3252 — Técnico em Produgado, Conservagao e de Qualidade de Alimentos

n Requisitos e formas de acessol

Requisitos de acesso
¢ Idade minima: 16 anos

e Escolaridade: estar cursando o 22 ano do ensino médio

Documentos exigidos para matricula
e Documento de identidade
e CPF
e Comprovante de escolaridade

e Certiddao de nascimento ou casamento

Quando a oferta deste curso ocorrer por meio de parceria, convénio ou acordo de cooperagdo com
outras instituicdes, deverdo ser incluidas neste item as especificagGes, se existirem.
Menores de 18 anos devem estar acompanhados de um responsavel legal, este portando documento

de identidade e CPF.

1 Os requisitos de acesso indicados neste plano de curso consideram as especificidades técnicas da ocupag3o e as legislagbes
vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experiéncias requeridas para a formagdo profissional e o exercicio
de atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional a aprovacgao de alteragdes realizadas neste item do plano de curso, desde
que embasadas em parecer da Diretoria de Educagdo Profissional.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.
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H Justificativa e objetivos

Um dos direitos humanos basicos é o de ter uma alimentacdo adequada e saudavel, com acesso a uma
pratica alimentar que, além de atender as necessidades bioldgicas e sociais do individuo, esteja
inserida em sua cultura alimentar e seja variada, equilibrada, moderada e prazerosa, garantindo dessa
forma a seguranca alimentar e nutricional. Os estudos nutricionais de base populacional realizados nas
Ultimas décadas mostram uma situacdo de sindemia global, isto é, uma sinergia de pandemias que
ocorrem no mesmo local e espaco. No cendrio atual, as pandemias existentes sdo: obesidade,
desnutricdo e mudancas climaticas. De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), a ma
nutricdo estd associada a crescente prevaléncia de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), sendo
responsavel pela maior parcela das mortes prematuras e pelo aumento significativo das despesas do
sistema publico de satide?. Nesse contexto, os profissionais da drea da satide tém um importante papel
na promocdo da alimentagdo adequada e saudavel, compromisso expresso na Politica Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo (PNAN).

Na area da alimentacdo, o consumidor final conta com dois canais principais de acesso aos alimentos:
a rede varejista, com grande concentracdo nos supermercados, e a alimentacdo fora do lar (food
service). Neles, os 21 mil técnicos em nutricdo e dietética inscritos nos Conselhos Regionais de
Nutricionistas do Brasil encontram seu principal mercado de trabalho®. Segundo dados da Associacdo
Brasileira das Empresas de Refei¢cbes Coletivas (Aberc), os setores ligados a alimentacdo fora do lar
forneceram 35,5 milhdes de refeicdes por dia em 2021 e ofertaram 250 mil empregos diretos no
mesmo periodo®. Tais dados se confirmam com a divulgacdo feita pelo IBGE, por meio da Pesquisa de
Orgamentos Familiares (POF) 2008-2009 e 2018-2019, demonstrando que mais de 25% das refei¢des
no Brasil sdo consumidas fora do lar, sendo que essa propor¢ao passa de 30% nos grandes centros
urbanos — mantendo um potencial de crescimento promissor para esse mercado®. Além disso, a
propria Aberc aponta para a estabilidade do setor nos ultimos anos, em fun¢do do processo de
terceirizagdo no fornecimento de refei¢des institucionais e do desenvolvimento de novos nichos de
mercado. Segundo dados do IBGE, o comércio varejista emprega mais de 7,5 milhGes de pessoas e tem
mais de 1,4 milhdo de empresas, com 1,6 milhdo de lojas, o que justifica a maior atuacdo do técnico

em nutricdo e dietética nesse setor, especificamente na area de alimentos®.

2 https://alimentandopoliticas.org.br/wp-content/uploads/2019/10/Relat%C3%B3rio-Completo-The-Lancet. pdf

3 htps://www.cfn.org.br/index.php/estatistica/

4 https://www.aberc.com.br/historia-e-mercado/

5 IBGE. Pesquisa de orgamentos familiares 2017-2018 (POF) - Analise do Consumo Alimentar Pessoal no Brasil. Disponivel em:

https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/7222745/mod_resource/content/2/relatorio%20publicado%20IBGE_POF 2017 _2018.pdf

% IBGE Pesquisa Anual do Comércio 2020. Disponivel em: https://biblioteca.ibge.gov.br/visualizacao/periodicos/55/pac_2020 v32_informativo.pdf
2
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O técnico em nutricdo e dietética desempenha papel fundamental na promogdo da salde publica,
garantindo o bem-estar tanto do individuo quanto da comunidade como um todo. Esse profissional
estd na linha de frente ao orientar praticas alimentares saudaveis, adequando-se as constantes
mudancas do cendrio alimentar e nutricional do pais. Dessa forma, contribui decisivamente para uma

sociedade mais saudavel e consciente de suas escolhas alimentares.

Objetivo geral
Formar profissionais com competéncias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com foco

em resultados.

Objetivos especificos

e Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agcdes que articulem e mobilizem
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa e que
estimulem o aprimoramento continuo.

e Estimular nos alunos, por meio de situa¢des de aprendizagem, atitudes empreendedoras,
sustentaveis e colaborativas.

e Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades
laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolucdo de problemas.

e Promover uma avaliacdo processual e formativa com base em indicadores das competéncias,
possibilitando a todos os envolvidos no processo educativo a verificagdo da aprendizagem.

e Incentivar a pesquisa como principio pedagdgico e para a consolidacdo do dominio técnico-

cientifico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

n Perfil profissional de conclusido

O técnico em nutricdo e dietética é um profissional habilitado para a promog¢dao, manutengdo e
recuperacgao da saude humana, por meio de a¢des relacionadas a alimentac¢do e a nutricdo. Desenvolve
atividades relacionadas a educagao alimentar de individuos e comunidades, para prevenc¢do e controle
de caréncias nutricionais, doengas cronicas ndo transmissiveis e doengas de transmissdo hidrica e
alimentar (DTHA). Realiza o monitoramento de dietas, sob prescricdo do nutricionista, além do
acompanhamento e da orientac¢do dos processos produtivos de alimentos, refei¢Ges e formulas. Aplica
normas de controle higiénico-sanitario e de seguranca do trabalho na producido de refei¢cGes e no

comércio de alimentos. Trabalha também na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos
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alimenticios e na elaboragdo de cardapios e documentos técnicos. Além disso, coleta dados e produz
estudos das necessidades nutricionais de individuos e coletividades.

Atua em diferentes segmentos, sob orientacdo e supervisao do nutricionista, relacionando-se com
pequenos produtores de alimentos, fornecedores, pacientes/clientes e equipes da salude, da industria,
do comércio de alimentos e da cozinha. Executa atividades em extensdes rurais, unidades de
alimentagdo e nutricdo (UAN), comércio varejista de alimentos (supermercados, delicatessens e
padarias, entre outros), industrias de alimentos, hospitais, clinicas, lactarios, bancos de leite humano,
instituicdes de longa permanéncia e similares, bem como no ambito de programas institucionais
publicos e privados de saude coletiva.

O profissional técnico em nutricao e dietética habilitado pelo Senac tem como marcas formativas:
dominio técnico-cientifico, visdo critica, colaboracdo e comunicagdo, criatividade e atitude
empreendedora, autonomia digital e atitude sustentdvel, com foco em resultados. Essas marcas
reforcam o compromisso da instituicdo com a formacgdo integral do ser humano, considerando
aspectos relacionados com o mundo do trabalho e o exercicio da cidadania. Tal perspectiva propicia o
comprometimento do aluno com a qualidade do trabalho, com o desenvolvimento de uma visdao ampla
e consciente sobre sua atuacao profissional e sua capacidade de transformacao da sociedade.

A ocupacdo esta situada no eixo tecnolédgico ambiente e salde e pertence ao segmento de Saude.

No Brasil, o exercicio profissional do técnico em nutricdo e dietética é regulamentado pelas resolucdes
do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN n2 333/2004, alterada pela CFN n2 389/2006, que institui
o cédigo de ética para a atuacdo do Técnico em Nutricdo e Dietética, CFN n? 604/2018, que determina
a obrigatoriedade de inscricdo nos Conselhos Regionais de Nutricionistas - CRNs e CFN n2 605/2018,

gue define as atribuicdes desse profissional.

A seguir, as competéncias que compdem o perfil do técnico em nutricdo e dietética:

e Realizar atividades de orientacdo nutricional para a populacdo sadia, nos diferentes estagios
dos ciclos da vida.

e Auxiliar no planejamento e na execuc¢do de programas publicos de educacdo alimentar e
nutricional.

e Acompanhar e orientar o controle de qualidade em unidades de alimentagdo e nutri¢cdo e no
comércio varejista de alimentos.

e Acompanhar e orientar os procedimentos de pré-preparo e preparo de alimentos.

e Acompanhar e orientar os procedimentos aplicados a preparacdes gastrondmicas.

e Acompanhar e orientar os procedimentos de utilizacgdo de alimentos e bebidas

industrializados.
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e Acompanhar e orientar os processos produtivos de refei¢des.

e Acompanhar e orientar as atividades de preparo e distribuicdao de alimentos para eventos e
comércio varejista.

e Auxiliar na coordenacgao e no treinamento de equipes de trabalho.

e Realizar atividades de acompanhamento do atendimento humanizado e dos processos de
controle de contaminagdo em ambiente hospitalar ou clinico.

e Acompanhar e orientar a execucdo de preparacées dietéticas para individuos nos diferentes
estagios dos ciclos da vida.

e Acompanhar e orientar a producdo e distribuicdo de dietas em ambiente hospitalar ou clinico.

e Auxiliar no desenvolvimento de produtos alimenticios e nas correspondentes estratégias de

comercializagdo.

E Organizagao curricular

O Modelo Pedagdgico Senac estrutura o curriculo do curso Técnico em Nutricdo e Dietética com base

nos fazeres profissionais — as competéncias —, organizados nas seguintes unidades curriculares (UC):

. . Carga
Unidades curriculares L.
horaria
UC 1: Realizar atividades de orientagdo nutricional para a populagao
] . . ) . 108 horas
sadia, nos diferentes estdgios dos ciclos da vida.
©
2 UC 2: Auxiliar no planejamento e na execucdo de programas publicos de 96 h
kT o o oras
o educacgdo alimentar e nutricional.
?, UC 3: Acompanhar e orientar o controle de qualidade em unidades de 108 h
oras
z& alimentagdo e nutrigdo e no comércio varejista de alimentos.
= UC 4: Acompanhar e orientar os procedimentos de pré-preparo e
g ] 108 horas
= preparo de alimentos.
@ __ | UC5: Acompanhar e orientar os procedimentos aplicados a preparagées
9 4 . 96 horas
H 5 | gastrondémicas.
N £ 0 . o ~
2 o | UC6: Acompanhar e orientar os procedimentos de utilizacdo de
L O ] ) ) o 72 horas
= alimentos e bebidas industrializados.
©
'g:o UC 7: Acompanhar e orientar os processos produtivos de refeicdes. 108 horas
-
[= . .. . . .~
o UC 8: Acompanhar e orientar as atividades de preparo e distribuicao de 84 h
oras
.g alimentos para eventos e comércio varejista.
S
= UC 9: Auxiliar na coordenacdo e no treinamento de equipes de trabalho. 48 horas
<
g UC 10: Realizar atividades de acompanhamento do atendimento
humanizado e dos processos de controle de contaminagdao em ambiente 36 horas
hospitalar ou clinico.
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. . Carga
Unidades curriculares L.
horaria
UC 11: Acompanhar e orientar a execucdo de preparacgdes dietéticas para 72 h
oras
individuos nos diferentes estagios dos ciclos da vida.
UC 12: Acompanhar e orientar a producao e distribuicdo de dietas em
) ) o 108 horas
ambiente hospitalar ou clinico.
UC 13: Auxiliar no desenvolvimento de produtos alimenticios e nas 96 h
oras
correspondentes estratégias de comercializagao.
Carga horaria total | 1.200 horas

* De acordo com o art. 26, § 59, da Resolugdo CNE/CP n2 1/2021, quando ofertado na modalidade presencial, o
plano do curso técnico pode prever carga hordria na modalidade a distancia, até o limite indicado no
CNCT, desde que haja suporte tecnoldgico e seja garantido o atendimento por docentes e tutores.

e Correquisitos
A UC 14 Projeto Integrador Técnico em Nutricdo e Dietética deve ser ofertada simultaneamente

as demais unidades curriculares.

5.1. Detalhamento das unidades curriculares

Unidade curricular 1: Realizar atividades de orientagdo nutricional para a populagdo sadia, nos

diferentes estdgios dos ciclos da vida.

Carga horaria: 108 horas.

Indicadores

1. Informa a populacdo sadia sobre a composicao dos alimentos e a acao dos nutrientes, no
contexto das atividades de orientacao nutricional.

2. Realiza orientacdo alimentar e nutricional a individuos sadios, conforme o ciclo da vida e os
conceitos contemporaneos de alimentacdo adequada e saudavel.

3. Faz avaliagdo antropométrica individual, conforme solicitacdo do nutricionista, seguindo as
técnicas pré-estabelecidas.

4. Orienta a populagdo sadia sobre o preparo de alimentos, segundo as técnicas culinarias basicas

e as normas de higiene e seguranca.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Atuacdo do técnico em nutricdo e dietética: atribuicGes legais; ambientes de atuacéo;

interface com o nutricionista; Cédigo de Etica.
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Elementos da competéncia

Alimentacdo, nutricdo e dietética: definicdo e fundamentos.

Alimentos: definicdo; classificacdo; func¢des; alimentos como fontes de nutrientes; quimica

dos alimentos.

Nutrientes: definicdo, papel no metabolismo humano e fontes alimentares;

macronutrientes e micronutrientes; tabelas de composi¢ao quimica dos alimentos.

Conceitos contemporadneos de alimentacdo adequada e saudavel.

Anatomia e fisiologia: células; tecidos; sistema digestdrio.

Principios de nutricdo: calculo de necessidades caléricas e balango energético; digestdo,

absorgdo, transporte e excregdo de nutrientes.

Adequacdo do estado nutricional: técnicas de avaliacdo antropométrica — célculo de indice

de massa corporal (IMC) e demais indices; recomendagdes nutricionais.

Nutricdo nos diferentes estagios dos ciclos da vida: nutricdo da gestante; nutrigcdo
materno-infantil; nutricdo do pré-escolar e do escolar; nutricdo do adolescente; nutricdo

do adulto sadio; nutricao do idoso.

Manipulagdo segura dos alimentos: cuidados na aquisicdo, armazenamento, pré-preparo

e preparo dos alimentos; higiene pessoal e do ambiente; DTHA.

Técnicas basicas no preparo de alimentos: calculo de indicadores de perdas e ganhos —
fator de correcao e indice de cocgdo; procedimentos para medicio e pesagem de
alimentos; calculo de medidas equivalentes; métodos de cocg¢do: aplicacdo de calor seco e
Umido; reducdo de sal, gorduras e acglcares na preparagdo; aspectos sensoriais dos

alimentos; aproveitamento integral dos alimentos.

Orientacdo nutricional: planejamento e organizacdo das atividades de orientagdo

nutricional; promocgao da alimentacdo adequada e saudavel.

Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira: principios e promoc¢do da alimentacdo

adequada e saudavel.

Comunicac¢do assertiva nas atividades de orienta¢do nutricional: uso da norma culta da
lingua portuguesa na comunicacdo oral e escrita; técnicas de redacdo de receitas;
adequacdo do discurso a diferentes publicos.
Habilidades

e Comunicar-se de maneira assertiva.

e Efetuar calculos matematicos nas atividades de avaliacdo antropométrica e manipulacédo

de alimentos.
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Elementos da competéncia

e Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.
e Organizar o espac¢o, os materiais e os alimentos na execugao dos processos de rotina de
trabalho.
Atitudes/valores
e Cordialidade no trato com as pessoas.
e Respeito a diversidade no atendimento ao publico.
e Respeito aos limites de atuac¢do profissional.

e Sigilo no tratamento das informacgdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 2: Auxiliar no planejamento e na execug¢do de programas publicos de educagdo
alimentar e nutricional.

Carga horaria: 96 horas.

Indicadores

1. Identifica comportamentos alimentares presentes em uma comunidade, com base em dados
cientificos validados.

2. Conduz inquéritos alimentares, conforme os objetivos da pesquisa de comportamento
alimentar.

3. Promove ag¢des de educagdo alimentar na comunidade, de acordo com as diretrizes, politicas
e documentos nacionais relacionados a alimentagdo e nutri¢do.

4. Elabora material para as acdes de educacdao alimentar e nutricional, de acordo com as

diretrizes, politicas e documentos nacionais relacionados a alimentacdo e nutrigdo.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Salde publica: conceito salde-doenca; Sistema Unico de Satde (SUS) — definigdo e
atribuicdes; Politica Nacional de Alimentacdao e Nutricdo (PNAN); programas sociais e de
seguranca vigentes na area de alimentagdo e nutricdo, tais como: Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE);
Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN); Sistema de Vigilancia

Alimentar e Nutricional (SISVAN).
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Elementos da competéncia

Epidemiologia: principais doencas da saude publica no Brasil ligadas a nutricdo: tipos,
sinais, sintomas e etiologia; obesidade e doencas crOnicas ndo transmissiveis (DCNT);
estudos epidemioldgicos: incidéncia e prevaléncia.

Alimentacdo materno-infantil: nutricdo de gestantes, nutrizes, lactentes e criangas até dois
anos de idade; aleitamento materno e bancos de leite humano.

Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira: principios e promoc¢do da alimentacdo
adequada e saudavel; aspectos culturais do planejamento dietético.

Inquéritos alimentares: objetivos, patamares de informacdo e métodos de avaliagao da
ingestdo alimentar; levantamentos epidemioldgicos; inquéritos nutricionais; principais
pesquisas de base alimentar e nutricional.

Educacdo alimentar e nutricional: habitos, tabus e crencas alimentares; formacdo e
mudancas no comportamento alimentar; planejamento, execucdo e avaliacdo de
programas de educacdo alimentar e nutricional; insercdo da educacao alimentar nas a¢cGes
de promocdo da alimentagdo adequada e saudavel no Brasil; Marco da Educac¢do Alimentar
e Nutricional.

Orientacgdo e educacdo em saude: técnicas de aconselhamento; atividades que facilitam a
mudanca de comportamento; modelo de intervencdo; comportamentos de resisténcia e
estratégias potenciais para sua modificacdo.

Estratégias de comunicac¢do utilizadas nos programas publicos de educagdo alimentar e
nutricional: linguagem coloquial e técnica; técnicas e ferramentas de comunicacdo;
critérios para a elaboracdo de material educativo; recursos tecnolégicos utilizados na

elaboracdo e divulgacdao de materiais informativos.

Habilidades

Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.

Organizar o espacgo, os materiais e os alimentos na execugdo dos processos de rotina de
trabalho.

Administrar a agenda dos processos de rotina de trabalho.

Pesquisar, coletar, organizar e interpretar informacdes e dados de salde e nutrigdo.

Atitudes/valores

Cordialidade no trato com as pessoas.
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Elementos da competéncia

Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Proatividade nas acGes de educacgdo alimentar e nutricional.

Respeito a diversidade no atendimento ao publico.

Respeito aos limites de atuacdo profissional.

Respeito as normas e diretrizes nacionais de saude publica.

Sigilo no tratamento das informacdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 3: Acompanhar e orientar o controle de qualidade em unidades de alimentagao
e nutricdo e no comércio varejista de alimentos.

Carga horaria: 108 horas.

Indicadores
1. Identifica perigos de contaminacgao e agentes causadores de DTHA, de acordo com os padrdes
de qualidade estabelecidos para alimentos, ambientes e processos de producdo e
manipulacgdo.
2. Identifica ndo conformidades higiénico-sanitdrias e propde as medidas corretivas pertinentes,
de acordo com a legislagdo vigente.
3. Analisa os resultados do controle higiénico-sanitario, de acordo com a legislacdo vigente e os

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) da empresa.
4. Elabora relatérios das condi¢Ges higiénico-sanitarias verificadas, com base nos parametros

estabelecidos pela legislacdo vigente.

b

Elabora manual de boas praticas (MBP), POP, instrucdes de trabalho e ferramentas de controle

de qualidade, de acordo com a legislacao vigente.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Seguranga dos alimentos: perigos e contaminagdo — tipos e formas (fisicos, quimicos,
bioldgicos).
e Microbiologia de alimentos e bebidas: agentes causadores de contaminacgdo bioldgica —
patogénicos, ndo patogénicos e deteriorantes.
e DTHA: principais doencas e formas de ocorréncia (infeccdo, toxinose, toxinfeccdo,

intoxicacdo).
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Elementos da competéncia

Controle de qualidade em relacdo as boas praticas de manipulagdo: boas praticas em saude
e higiene do manipulador, higiene ambiental, qualidade da dgua, residuos sélidos, controle

de pragas; critérios de seguranga na producdo de refeicdes e no comércio de alimentos.

Manual de Boas Praticas: composicdo — POP, instrugdes de trabalho e ferramentas de

controle de qualidade; processo de elaboracdo do Manual de Boas Praticas.

CertificagBes de qualidade em alimentos: Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(Sistema APPCC), Normas I1SO 9.001 e 22.000.

Legislacdo referente a controle higiénico-sanitario e seguranca do trabalho: leis, portarias
e resolucoes federais, estaduais e municipais.
Habilidades

e Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar cdlculos matematicos nas atividades de controle de qualidade de alimentos e

refeicGes.

Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
e Administrar a agenda dos processos de rotina de trabalho.
Atitudes/valores

e Cordialidade no trato com as pessoas.

Colaboracao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Proatividade no controle de qualidade de refeicGes.

Respeito aos limites de atuacgdo profissional.

Sigilo no tratamento das informacdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 4: Acompanhar e orientar os procedimentos de pré-preparo e preparo de
alimentos.

Carga horaria: 108 horas.

Indicadores

1. Executa e monitora os procedimentos de pré-preparo e preparo de alimentos, de acordo com
as boas praticas de manipulagdo, as normas de seguranca do trabalho, os cardapios e as

técnicas dietéticas e gastrondmicas aplicaveis.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.
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Indicadores

2. Executa e monitora o controle de desperdicios alimentares no pré-preparo e preparo de
alimentos, de acordo com critérios de sustentabilidade aplicaveis.

3. Executa e monitora o descarte de residuos gerados no pré-preparo e preparo de alimentos,
conforme a legislacdo ambiental vigente.

4. Elabora fichas técnicas de preparo de alimentos, contemplando os itens necessarios ao
processo de producao.

5. Elabora carddpios para coletividades sadias, de acordo com os critérios de saudabilidade e

sustentabilidade.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Estudo dos alimentos: classificagdo (origem, grau de processamento, conservacao,
perecibilidade), composicdo, estrutura e valor nutritivo de hortalicas, frutas, cereais,

leguminosas, carnes, aves, pescados, ovos, leite, dleos e gorduras, infusos e bebidas.

Estudo dos alimentos segundo sistemas de produc¢do agropecuarios: alimentos organicos,
OGM (organismos geneticamente modificados), reproducdo animal, manejo alimentar

animal.

Fundamentos de técnicas dietéticas e impactos nos aspectos nutricionais, higiénicos,

digestivos e econdmicos de diferentes grupos alimentares.

Técnicas dietéticas e procedimentos culindrios: pré-preparo e preparo — limpeza, divisdo e
unido; aplicagdo de calor — conducgdo, conveccdo, radiagdo; métodos de cocgcdo — calor
umido: fervura, vapor, poché; calor seco: refogar, poéler, assar, grelhar, fritar (imersdo);
calor misto: ensopar, guisar, estufar, abafar; transformacdes fisico-quimicas e sensoriais

dos alimentos.

Ficha técnica de preparo de alimentos: procedimentos para elabora¢cdo e modelos de
fichas técnicas de preparo de alimentos; organizagdo do receituario; técnica de redacdo de
receitas; indicadores culinarios: medidas caseiras per capita, fator de correcao, peso bruto,
peso liquido, fator de cocgdo, indice de absorcdo, percentual de desperdicio, densidade;
rendimentos e custos.

e Planejamento de cardapios: ferramentas do planejamento e tipologia de cardapios.

e Sustentabilidade na produgdo de alimentos: aproveitamento integral dos alimentos;

controle e analise do desperdicio e resto-ingesta; destino de residuos.
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Elementos da competéncia

e Técnicas de higienizacdo: higiene e apresentacdo pessoal, higiene do ambiente
(mobiliarios, equipamentos, utensilios e locais) de pré-preparo e preparo de alimentos.

Habilidades

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar cdlculos matematicos no pré-preparo e preparo de alimentos.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.

Organizar o espaco, os materiais e os alimentos na realizacdo dos processos de rotina de
trabalho.

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e Cordialidade no trato com as pessoas.

Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Proatividade na execugdo dos processos de rotina de trabalho.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 5: Acompanhar e orientar os procedimentos aplicados a preparagdes
gastronémicas.

Carga horaria: 96 horas.

Indicadores
1. Executa e monitora as prepara¢des gastronOmicas, de acordo com as boas praticas de
manipulac¢do, os procedimentos e normas de seguranga do trabalho, as técnicas dietéticas e
gastronémicas aplicaveis.
2. Executa técnicas gastronOGmicas, considerando as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
dos ingredientes e a gastronomia contemporanea.
3. Executa preparacGes gastron6micas, considerando caracteristicas regionais brasileiras e

internacionais da gastronomia.

4. Orienta e monitora o controle de desperdicios de ingredientes, de acordo com critérios de
sustentabilidade aplicaveis.

5. Orienta e monitora o descarte de residuos gerados na producdo de preparagdes

gastronémicas, de acordo com a legislacdo vigente.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.
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Elementos da competéncia

Conhecimentos

Gastronomia aplicada: condimentos, ervas e especiarias; fundos, molhos e sopas; massas
e molhos; culinaria do trigo — panificacdo, bolos, pastelaria e massas fritas; culinaria do

aclcar e confeitaria basica; gastronomia regional brasileira; gastronomia internacional.

Gastronomia contempordnea: funcionalidade de ingredientes (espessantes,
emulsificantes e pigmentos), gastronomia molecular, ingredientes funcionais, preparacées

fermentadas, fermentacdo natural e plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs).

Técnicas de higienizacdo: higiene e apresentacdo pessoal, higiene do ambiente
(mobilidrios, equipamentos, utensilios e locais) de elaboracdo de preparacdes
gastron6micas.

Habilidades

e Elaborar documentos técnicos.

Efetuar célculos matematicos na elaboracdo de preparacdes gastrondmicas.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.

Organizar o espaco, os materiais e os alimentos na realizacdo dos processos de rotina de
trabalho.

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e Cordialidade no trato com as pessoas

Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Proatividade na realizacdo dos processos de rotina de trabalho.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 6: Acompanhar e orientar os procedimentos de utilizagao de alimentos e bebidas
industrializados.

Carga horaria: 72 horas.

Indicadores

1. Orienta e monitora a higiene pessoal e do ambiente de utilizacdo de alimentos e bebidas
industrializados, de acordo com a legislacao vigente.
2. Sugere a utilizacdo de alimentos e bebidas industrializados na composicdo de cardapios, de

acordo com os critérios de saudabilidade e sustentabilidade.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.

14

ZapSign 99ee4164-3471-43e8-89d5-57febe868f45. Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/2001 e Lei 14.063/2020.



=~

Senac <<

Indicadores

3. Executatécnicas dietéticas na utilizacdo de alimentos e bebidas industrializados de acordo com
as caracteristicas de cada produto e as atividades de cozinha experimental.

4. Realiza os calculos de rotulagem nutricional de alimentos e bebidas embalados de acordo com
a legislacdo vigente.

5. Monitora o descarte e a reciclagem de embalagens de alimentos e bebidas industrializados

conforme a legislacdo ambiental vigente.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Nogdes de bromatologia: estudo quimico e nutricional dos constituintes fundamentais dos

alimentos; efeito do processamento sobre o valor nutritivo dos alimentos.

Alimentos e bebidas industrializados: classificacao segundo as tecnologias de conservacao,
composicao, aplicacdo e valor nutritivo; impactos da utilizagdo nos aspectos nutricionais,
higiénicos, digestivos e econdmicos; caracteristicas, aplicabilidade e métodos de avaliagdo

sensorial.

Tecnologia dos alimentos: principais tecnologias de conservagao de alimentos (controle de
temperatura, agua e ar; adicdo de solutos e conservadores); tipos de aditivos e
coadjuvantes de tecnologia; tecnologias de processamento de alimentos (farinhas e
derivados, massas alimenticias, carnes e embutidos, laticinios, vegetais, conservas

alimenticias, alimentos semiprontos, bebidas); tipos de embalagens.

Gastronomia aplicada a alimentos e bebidas industrializados: utilizacdo de alimentos e
bebidas industrializados em cardapios para coletividades sadias; avaliacdo comparativa
dos aspectos nutricionais, higiénicos, digestivos e econdémicos de alimentos
industrializados — ingredientes culinarios (caldos, molhos, vegetais), alimentos

semiprontos — e seus similares ndo processados.

Técnicas dietéticas e procedimentos gastrondmicos para utilizacdo de alimentos e bebidas
industrializados: congelamento e descongelamento de alimentos; métodos de coccdo
(convecgdo, conducdo, inducgdo e radiagdo) e resfriamento; métodos de avaliacdo sensorial
dos alimentos.

e Sustentabilidade na utilizacao de alimentos e bebidas industrializados em UAN: controle

do desperdicio; descarte e reciclagem de embalagens.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.
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Elementos da competéncia

Sustentabilidade na indUstria de alimentos: prote¢cdo do ambiente, uso de agua, uso de

embalagens.

Cozinha experimental: conceito, fun¢do e caracteristicas; técnicas de food styling; testes

de aceitabilidade e avaliagdo sensorial de produtos alimenticios.

Rotulagem geral e nutricional de alimentos embalados: conceitos, aplicabilidade,

instrumentos e ferramentas de apoio e legislagao vigente.

Controle de qualidade e boas praticas de fabricacdo: legislacdo referente a controle
higiénico-sanitario e segurancga do trabalho para industrias de alimentos.

Habilidades

Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar cdlculos matematicos na elaboragao de rotulagem nutricional.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.

Organizar o espacgo, os materiais e os alimentos na execugdo dos processos de rotina de
trabalho.

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e Cordialidade no trato com as pessoas.

Colaboracgdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Proatividade nas a¢des de utilizacdo de alimentos e bebidas industrializados.

Sigilo no tratamento das informacdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 7: Acompanhar e orientar os processos produtivos de refei¢des.

Carga horaria: 108 horas.

Indicadores

1. Orienta e monitora os processos produtivos de refei¢cGes, considerando caracterizagao,
organizacao e estrutura de UAN, bem como fundamentos e marco legal.

2. Executae orienta os processos de compras de alimentos e insumos, considerando os cardapios,
as fichas técnicas e as especificagGes dos produtos.

3. Recebe os alimentos e insumos de acordo com os cardapios planejados, as normas técnicas

aplicaveis e a legislagdo vigente.
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Indicadores

4. Orienta e monitora o armazenamento de alimentos e insumos de acordo com os cardapios

planejados, as normas técnicas aplicdveis e a legislagao vigente.

v

Controla e registra a movimentacao de estoque, conforme as demandas da UAN.

o

Realiza o controle e registro de custos, utilizando ferramentas e sistemas informatizados

selecionados, conforme a demanda da unidade de alimentacao.

7. Executa e monitora os procedimentos de porcionamento, distribuicdo e transporte de
refeicGes e alimentos, de acordo com as boas praticas de manipulacdo, as normas de seguranca
do trabalho e os critérios de sustentabilidade.

8. Avalia as caracteristicas sensoriais de refeicdes e alimentos nas etapas de porcionamento e
distribuicdo, com base nos métodos de avaliagdo sensorial aplicaveis ao ambiente de cozinha.

9. Executa e monitora a coleta de amostras de alimentos e refeicdes de acordo com a legislacdo

vigente.

Elementos da competéncia

Conhecimentos

Unidades de alimentacdo e nutricdo: caracterizacdo, organizacdo e estrutura;

fundamentos e marco legal.

Processo de compras: especificacdo de produtos; alternativas tecnolégicas de insumos
alimentares; conferéncia do pedido de compras; acompanhamento do padrdo de

identidade e qualidade de alimentos (PIQ) e do processo de qualificacdo de fornecedores.

Processos de recebimento, armazenamento e retirada de insumos, produtos e géneros
alimenticios: logistica e técnicas de recebimento e armazenamento; tipos de alimentos

conforme o grau de processamento e cuidados aplicaveis em cada caso.

Controle de estoque: procedimentos de controle quantitativo e qualitativo de insumos,

produtos e géneros alimenticios; sistema informatizado aplicado a gestao de estoque.

Fluxo de producao, tecnologia e recursos naturais empregados na producao de alimentos

e refeicdes.

e Processo de controle de custos: custos diretos e indiretos; calculo de preco das refeicdes;
ferramentas de controle de custos; sistema informatizado aplicado ao controle de custos.

e Porcionamento e distribuicdo de refei¢cdes: adequacdo ao padrdo de cardapio e ao peso

determinado; caracteristicas, aplicabilidade e métodos de avaliagao sensorial.

e Transporte de refei¢Ges e alimentos: equipamentos, utensilios e embalagens utilizados.
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Elementos da competéncia

Sustentabilidade nas atividades de porcionamento e distribuicdo de refei¢cdes e alimentos:

controle do desperdicio e resto-ingesta; descarte e reciclagem de utensilios descartaveis.

Boas praticas de manipulagdo: POP e instrugdes de trabalho nos processos de
recebimento, armazenamento e retirada de insumos, produtos e géneros alimenticios,
pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de refei¢des.
Habilidades

e Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar célculos matematicos nas atividades de controle de estoques e custos.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranga.

Organizar o espaco, os materiais e os alimentos na realizacdo dos processos de rotina de
trabalho.

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e Cordialidade no trato com as pessoas.

Colaboracao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Proatividade nas a¢cdes operacionais.

Sigilo no tratamento das informacgdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 8: Acompanhar e orientar as atividades de preparo e distribuicdo de alimentos
para eventos e comércio varejista.

Carga horaria: 84 horas.

Indicadores

1. Executa e monitora a organiza¢do de alimentos e bebidas (A&B) em eventos, de acordo com a
tipologia.

2. Avalia asatisfacdo dos clientes, de acordo com as metodologias aplicaveis e o Cédigo de Defesa
do Consumidor.

3. Define e monitora as atividades de preparo e distribuicio de alimentos e refei¢Oes,
considerando as caracteristicas e os tipos de comércio varejista, de acordo com as boas

praticas de manipulacao e a legislacdo sanitaria vigente.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.

18

ZapSign 99ee4164-3471-43e8-89d5-57febe868f45. Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/2001 e Lei 14.063/2020.



Senac <

=~

Elementos da competéncia

Conhecimentos

Habilidades

Atitudes/valores

Organizac¢do de A&B em eventos: tendéncias do mercado de eventos.

Eventos: tipos (welcome-coffee, coffee-break, brunch, eventos tematicos); planejamento,
execucao e avaliacao.

Gastronomia aplicada a eventos: técnicas de apresentac¢do de pratos; tipos de servicos de
mesa (a la carte, inglesa direta, inglesa indireta, americano, entre outros); enologia — tipos
e caracteristicas de vinhos.

Avaliagdo de satisfacdo do cliente: metodologias de avaliagdo; formas de andlise e
interpretacdo de resultados; Cddigo de Defesa do Consumidor aplicado ao servico.
Comércio varejista de alimentos e refei¢cGes: caracteristicas, tipos e normatizacdo —
supermercados, padarias, hortifrutis, buffets, delicatessen, rotisseries, food trucks,
alimentacao em eventos.

Boas praticas de manipulacdo no comércio varejista de alimentos e refei¢des: leis,
portarias e resolucGes federais, estaduais e municipais.

Sustentabilidade nas atividades do comércio varejista de alimentos e refei¢Ges: uso de

agua e energia, descarte de residuos e embalagens, reciclagem.

Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar cdlculos matematicos nas atividades de organizacao de eventos.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.

Organizar o espaco, os materiais e os alimentos na execugao dos processos de rotina de
trabalho.

Registrar e interpretar dados dos controles realizados.

e Cordialidade no trato com as pessoas.

e Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.
e Proatividade nas acGes de organizacdo de eventos.

e Sigilo no tratamento das informacdes.

e Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.
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Unidade curricular 9: Auxiliar na coordenacgdo e no treinamento de equipes de trabalho.

Carga horaria: 48 horas.

Indicadores

1. PropGe ajustes de atividades da equipe de trabalho de acordo com o organograma do
estabelecimento e orienta¢des do nutricionista.

2. Elabora a escala de trabalho da equipe de acordo com os cargos e as atribuicdes dos
funcionarios.

3. Acompanha e orienta a equipe nas rotinas de trabalho conforme legislacdo trabalhista,
técnicas de lideranca e defini¢Ges do nutricionista.

4. Executa programas de treinamento das equipes de trabalho, de acordo com etapas de
elaboracdo do programa e as necessidades previamente identificadas no estabelecimento.

5. Promove ac¢0es de avaliagdo de desempenho da equipe de trabalho de acordo com a politica
de recursos humanos do estabelecimento e as definicdes do nutricionista.

6. Orienta e monitora a adogdo de normas de seguranca do trabalho de acordo com a legislagao
vigente.

7. Orienta equipes para a realizagdo de procedimentos basicos de primeiros socorros em

situagdes de urgéncia e emergéncia, de acordo com os protocolos aplicaveis.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Llideranca: tipos de lideranca; papel do lider; técnicas de lideranga; padrdes de
comportamento - comportamentos individuais e coletivos; motiva¢do; administracdo de

conflitos na equipe de trabalho.

Formacao da equipe de trabalho: descricao de cargos, funcdes e atribuicdes de uma UAN;

Classificacdo Brasileira de Ocupacg&es (CBO).

Legislacao trabalhista na UAN: CLT — principais aspectos; direitos e deveres do empregado

e do empregador; jornada de trabalho, faltas, licencas, beneficios e rescisdo contratual.

e Programas de capacitacdo de equipes de trabalho: levantamento de necessidades e
diagndstico; planejamento (metodologias, cronogramas, recursos de apoio); execugao
(estratégias de mediacdo, perfis comportamentais); avaliacdo (critérios, indicadores e
instrumentos).

e Avaliacdo de desempenho de equipes de trabalho: tipos de avaliagdo; critérios, indicadores

e instrumentos.
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Elementos da competéncia

Primeiros socorros: definicdo de primeiros socorros; avaliagdo da cena e da vitima;
prestacdo de primeiros socorros diante das situacGes de parada cardiorrespiratoria,
queimaduras, vertigens e desmaio, ferimentos e hemorragias, traumatismos, intoxicagdes

e envenenamentos, crise convulsiva, choques elétricos.

Legislagcdo referente a seguranca do trabalho: leis, portarias e resolucdes federais,
estaduais e municipais; uso de equipamentos de protecdo individual (EPI).
Habilidades

e Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Registrar e interpretar dados dos controles realizados.

Mediar conflitos nas situagdes de trabalho.

Reconhecer critérios para avaliagao da equipe de trabalho.
e Utilizar instrumentos para proporcionar feedback a equipe de trabalho.
Atitudes/valores

e Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Cordialidade no trato com as pessoas.

Proatividade nas a¢Oes de capacitacao e treinamento das equipes de trabalho.

Sigilo no tratamento das informacgdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 10: Realizar atividades de acompanhamento do atendimento humanizado e dos
processos de controle de contaminag¢ao em ambiente hospitalar ou clinico.

Carga horaria: 36 horas.

Indicadores

1. Orienta a equipe, os pacientes e acompanhantes sobre os procedimentos de higiene e
seguranca do trabalho, de acordo com as normas do estabelecimento hospitalar ou clinico.

2. Orienta e monitora a equipe de trabalho sobre as boas praticas aplicadas ao ambiente
hospitalar ou clinico, de acordo com a legislagao vigente.

3. Orienta e monitora a equipe de trabalho sobre atendimento humanizado, de acordo com os

conceitos de bioética e os padrdes de atendimento do estabelecimento hospitalar ou clinico.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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Elementos da competéncia

Conhecimentos

Prevencdo e controle de contaminacdo em ambiente hospitalar ou clinico: micro-
organismos resistentes; contaminac¢do cruzada; processo de desinfec¢ao; uso de material

descartavel (utensilios, luvas e mascaras).

Boas praticas aplicadas ao ambiente hospitalar ou clinico: higienizagdo de maos; critérios

de seguranca na manipulagdo e distribuicdo de refeicGes; controle de sobras e residuos.

Relagdo com pacientes, acompanhantes e equipes multi e interdisciplinares: mediacao de

conflitos; bioética; humanizagdo do hospital.

Legislacdo referente ao controle higiénico-sanitario e seguranga do trabalho em ambiente
hospitalar ou clinico: leis, portarias e resolucdes federais, estaduais e municipais.

Habilidades

Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Registrar e interpretar dados dos controles realizados.

Interpretar legislacdes e documentos técnicos.
e Reconhecer os principios de atendimento humanizado.
Atitudes/valores

e Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Cordialidade no trato com as pessoas.

Proatividade nas ac¢Ges de prevencdo e controle da contaminacao.

Respeito a privacidade e aos valores morais, culturais e religiosos dos pacientes e

acompanhantes.

Sigilo no tratamento das informacdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 11: Acompanhar e orientar a execugdo de preparagdes dietéticas para individuos
nos diferentes estagios dos ciclos da vida.

Carga horaria: 72 horas.

Indicadores

1. Sugere adaptacGes de receitas de preparag¢des dietéticas para erros inatos do metabolismo,

restricoes e alergias alimentares, com base na utilizacdo de diferentes técnicas gastronémicas.
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Indicadores

2. Executa e monitora o preparo e a distribuicdo das preparac¢des dietéticas, de acordo com a
prescricdo dietoterapica, as boas praticas de manipulagdo, as normas de seguranca do trabalho
e as técnicas gastrondmicas aplicaveis.

3. Avalia as caracteristicas sensoriais das preparag¢des dietéticas, com base nos métodos de
avaliagdo sensorial aplicaveis ao ambiente de cozinha.

4. Monitora e orienta os processos de pasteurizacdo, porcionamento, identificacao,
armazenamento e distribuicao do leite materno, de acordo com a legislacdao e os POP do banco
de leite humano.

5. Monitora e orienta os processos de manipulacdo de féormulas dietéticas, de acordo com a

prescricdo dietoterdpica, a legislacdo e os POP do lactario.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
Gastronomia hospitalar: conceitos contemporaneos (novos ingredientes e tecnologias) e
dietas para restri¢des e alergias alimentares (intolerdncia a lactose, alergia a proteina do leite,
intolerancia ao gluten); principais dietas alternativas (crudivorismo, vegetarianismo, plant
based, macrobidtica, kosher).
Banco de leite humano: finalidade, infraestrutura, legislagdes vigentes, procedimentos de
recebimento (identificacdo), coleta, pasteurizacdo, armazenamento (porcionamento) e
distribuicdo.
Lactario: manipulagdo das férmulas dietéticas — diluicdo, porcionamento, identificacdo,
armazenamento e distribuicdo; esterilizacdo de materiais e desinfeccdo de equipamentos;
descarte de residuos; amostragem e controle de qualidade.
Boas praticas de manipulagdo e técnicas de higienizacdo: POP e instrucdes de trabalho nos
processos de pré-preparo e preparo de formulas e preparacgdes dietéticas.

Habilidades
e Comunicar-se de maneira assertiva.
e Elaborar documentos técnicos.
e Efetuar cdlculos matematicos na execucdo de formulacdes dietéticas.
e Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranga.
e Organizar o espago, os materiais e os alimentos na realizagdo dos processos de rotina de

trabalho.
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Elementos da competéncia

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Cordialidade no trato com as pessoas.

Proatividade no controle de qualidade de refei¢des.

Sigilo no tratamento das informacgdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 12: Acompanhar e orientar a produgdo e distribuicdo de dietas em ambiente
hospitalar ou clinico.

Carga horaria: 108 horas.

Indicadores

1. Monitora a composicdo das refeicGes com base no padrdao de dietas estabelecido pela
instituicao.

2. Elabora fichas técnicas de preparagoes dietéticas para pacientes, de acordo com a prescrigao
dietoterapica, as técnicas gastronGmicas aplicaveis e o processo produtivo.

3. Calcula o valor caldrico e nutricional de preparagdes dietéticas com base no padrdo de dietas

do estabelecimento e nas dietas prescritas pelo nutricionista.

E

Orienta e monitora o preparo e a distribuicdo das dietas para pacientes de acordo com a

prescricdo dietoterapica, as boas praticas de manipulagdo, as normas de seguranca do trabalho

e as técnicas gastrondmicas aplicaveis.

5. Avalia as caracteristicas sensoriais das dietas para pacientes com base nos métodos de
avalia¢do sensorial aplicaveis a cozinha.

6. Orienta e monitora o descarte de residuos gerados no processo produtivo de dietas para

pacientes de acordo com os critérios de sustentabilidade aplicaveis.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Dietoterapia: principais afeccdes dos sistemas digestivo, renal e das glandulas enddcrinas;
dietas usuais no tratamento dessas afec¢des.
e Elaboragdo de fichas técnicas de preparagdes dietéticas: adaptacdo de receitas, calculo de

valor caldrico e nutricional das dietas prescritas.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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Elementos da competéncia

Padrdo de dietas hospitalares: alteracGes de consisténcia; alteracbes de conteudo

nutritivo; apresentacao de dietas.

Documentacdo hospitalar: prontuario médico — definicdo, composicdo e finalidade; mapa

de controle de alimentacdo; ficha de evolucgdo dietoterapica.

Boas praticas de manipulacdo e técnicas de higienizacdo: POP e instrugdes de trabalho no
processo produtivo de dietas para pacientes.
Habilidades

e Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar cdlculos matematicos na elaboragao de fichas técnicas.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranca.

Organizar o espaco, os materiais e os alimentos na execucao dos processos de rotina de
trabalho.

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Cordialidade no trato com as pessoas.

Proatividade nos processos de rotina de trabalho.

Respeito aos limites de atuacdo profissional.

Sigilo no tratamento das informacdes.

Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 13: Auxiliar no desenvolvimento de produtos alimenticios e nas correspondentes
estratégias de comercializagao.

Carga horaria: 96 horas.

Indicadores

1. Desenvolve receitas de protdtipos culindrios e suas correspondentes fichas técnicas,
considerando o produto alimenticio desenvolvido e as técnicas gastronémicas aplicaveis.

2. Realiza testes praticos e sensoriais dos protdtipos culinarios, utilizando as técnicas
gastrondémicas e os métodos de avaliagcdo sensorial aplicaveis.

3. Elabora a rotulagem geral e nutricional de alimentos embalados, de acordo com a legislacao

vigente.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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Indicadores

4. Elabora relatérios referentes ao desenvolvimento de produtos alimenticios com base no
registro dos resultados das pesquisas e testes realizados.
5. Sugere o plano de marketing do produto alimenticio desenvolvido, com base na defini¢do do

composto de marketing.

Elementos da competéncia

Conhecimentos
e Planejamento de carreira: mundo do trabalho, formas de inser¢cdo no mercado de
trabalho, marketing e apresentacdo pessoal, preparacdo de curriculos, entrevista de

emprego.

Desenvolvimento de novos produtos alimenticios: definicdo de conceito do produto,
analise de mercado, escolha de publico-alvo, estudo dos ingredientes principais, definicdo
do protétipo culinario, elaboracdo de ficha técnica; testes de preparo, aceitabilidade e

avaliacdo sensorial.

Embalagem e rotulagem de alimentos embalados: embalagens sustentaveis, reciclagem de

embalagens, elaboragdo de rétulos, calculo de rotulagem geral e nutricional do produto.

Marketing aplicado a produtos alimenticios: fundamentos; tipos de marketing; composto
de marketing (produto, preco, ponto de venda, promocdo); estratégias de
comercializacao; plano de marketing; marketing digital.
Habilidades

e Comunicar-se de maneira assertiva.

Elaborar documentos técnicos.

Efetuar cdlculos matematicos no desenvolvimento de produtos alimenticios.

Manipular alimentos, utensilios e equipamentos com seguranga.

Organizar o espaco, os materiais e os alimentos na execug¢ao dos processos de rotina de
trabalho.

e Registrar e interpretar dados dos controles realizados.
Atitudes/valores

e |Iniciativa na proposicdao de desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

e Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

e Cordialidade no trato com as pessoas.

e Proatividade nas a¢Ges de desenvolvimento de produtos alimenticios.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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Elementos da competéncia

e Sigilo no tratamento das informacdes.

e Zelo pela higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Unidade curricular 14: Projeto Integrador Técnico em Nutrigdo e Dietética.

Carga horaria: 60 horas.

O projeto integrador é uma unidade curricular de natureza diferenciada, baseada na metodologia
de acdo-reflexao-acao, que se constitui na proposicao de situacdes desafiadoras a serem cumpridas
pelo aluno. Essa unidade curricular é obrigatdria nos cursos de aprendizagem comercial, qualificacdo
profissional, aprendizagem técnica de nivel médio, habilitacdo profissional técnica de nivel médio,
qualificacdo profissional técnica de nivel médio e especializacdo técnica de nivel médio.
O planejamento e a execugao desse projeto propiciam a articulagdao das competéncias previstas no
perfil profissional de técnico em nutricdo e dietética, pois apresentam ao aluno situagdes que
estimulam seu desenvolvimento profissional quando precisar decidir, opinar e debater com o grupo
a resolucdo de problemas a partir do tema gerador.
Durante a realiza¢cdo do projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atuacdo profissional
pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que elas permitem o trabalho em equipe e o
exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.
O projeto integrador prevé:
e articulacdo das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil
profissional de conclusao;
e criacdo de estratégias para a solucdo de um problema ou de uma fonte geradora de
problemas relacionada com a pratica profissional;
e desenvolvimento de atividades em grupo realizadas pelos alunos de maneira auténoma
e responsavel;
e geracdo de novas aprendizagens ao longo do processo;
e planejamento integrado entre todos os docentes do curso;
e compromisso dos docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das
unidades curriculares;
e espaco privilegiado para imprimir as marcas formativas do Senac:
- dominio técnico-cientifico;
- criatividade e atitude empreendedora;

- visdo critica;

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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- atitude sustentavel;

- colaboragdo e comunicacdo;

- autonomia digital.
A partir do tema gerador, sdo necessarias trés etapas para a execuc¢do do projeto integrador:
1) Problematizagdo: corresponde ao ponto de partida do projeto. Na definicdo do tema gerador,
deve-se ter em vista uma situacgdo plausivel, identificada no campo de atuacdo profissional e que
perpasse as competéncias do perfil de conclusdo. Nesse momento, sdo realizados o detalhamento
do tema gerador e o levantamento das questdes que norteardo a pesquisa e o desenvolvimento do
projeto. As questdes devem mobilizar a¢des que articulem as competéncias do curso para a
resolucdo do problema.
2) Desenvolvimento: para o desenvolvimento do projeto integrador é necessario que os alunos
organizem e estruturem um plano de trabalho. Esse é o momento em que sdo elaboradas as
estratégias para atingir os objetivos e dar respostas as questdes formuladas na etapa de
problematizacdo. O plano de trabalho deve ser realizado conjuntamente pelos alunos e prever
situagBes que extrapolem o espaco da sala de aula, estimulando a pesquisa em bibliotecas, a visita
aos ambientes reais de trabalho, a contribuicdo de outros docentes e profissionais, além de outras
acles para a busca da resolugdo do problema.
3) Sintese: momento de organiza¢do e avaliagdo das atividades desenvolvidas e dos resultados
obtidos. Nessa etapa, os alunos podem rever suas convicgdes iniciais a luz das novas aprendizagens,
expressar ideias com maior fundamentagdo tedrica e pratica, além de gerar produtos de maior
complexidade. E importante que a proposta de solucdo traga aspectos inovadores, tanto no préprio

produto quanto na forma de apresentacao.

Propostas de temas geradores

Proposta 1: a contribuicio do técnico em nutricio e dietética para a seguranga alimentar e
nutricional no contexto local.

A situacdo alimentar e nutricional no Brasil requer atenc¢do, pois grande parte da populacdo
apresenta algum grau de inseguranca alimentar e nutricional, relacionado a crescente incidéncia de
obesidade e suas consequéncias, bem como a permanéncia da desnutri¢cdo e de doencgas carenciais.
Ao mesmo tempo em que o acesso aos alimentos continua sendo uma dificuldade, observa-se
constancia no consumo de alimentos ultraprocessados, decorrente de varias circunstancias, além
de ser uma alternativa econémica. Considerando esse cendrio, é pertinente sugerir a elaboragao de

projetos voltados a identificacdo de contribuicdes do técnico em nutricdo e dietética para a

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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seguranca alimentar e nutricional no contexto local, de maneira alinhada as politicas publicas de
alimentacdo e nutricao.

Para tal, com a mediacdo do docente, os alunos identificariam desafios relacionados a aspectos
como: andlise critica de politicas publicas ligadas a alimentacdo e a nutricdo, atuagcdo em equipes
multidisciplinares, padrdo alimentar da populacdo brasileira, caréncias e excessos nutricionais,
papel dos alimentos e dos nutrientes nas praticas alimentares promotoras de saude e respeito a
diversidade cultural e a sustentabilidade. A partir dessa problematiza¢do, buscariam solugdes
alinhadas com a realidade local e com a legislagcdo da area, podendo desenvolver essas propostas
por meio de atividades, como: visitas técnicas, pesquisas literarias e de campo, entrevistas com
especialistas, participacdo em encontros cientificos, atividades em grupo e proposicdo de diversas
iniciativas de contato com a comunidade local. O objetivo é gerar iniciativas criativas e inovadoras,
que contribuam para a melhoria da qualidade de vida da populagdo por meio da promogdo de

habitos alimentares saudaveis.

Proposta 2: otimiza¢ao dos processos produtivos.

Considerando os impactos do fazer profissional do técnico em nutricdio e dietética no
desenvolvimento sustentavel e em sintonia com os desafios contemporaneos inerentes a
sustentabilidade, tanto na area de alimentacdo e nutricdo de como no mundo do trabalho maneira
geral, é possivel propor a elaboracdo de projetos focados na otimizacdo de processos produtivos de
refeicdes e dietas.

Para tal, com a mediacdo do docente, os alunos identificariam desafios relacionados as técnicas
dietéticas, as boas praticas de manipula¢do, ao desenvolvimento de produtos e embalagens, aos
avangos tecnoldgicos do segmento relacionados aos ambientes de producdo, a logistica e ao
descarte de residuos, a reciclagem de materiais e ao uso racional dos recursos e insumos. A partir
dessa problematizagao, buscariam solugGes alinhadas com a realidade e a legisla¢do locais, podendo
desenvolver as propostas por meio de atividades como: visitas técnicas, pesquisas literarias e de
campo, entrevistas com especialistas e na comunidade local, participagdao em encontros cientificos,
atividades em grupo, entre outras.

O objetivo é gerar iniciativas criativas e inovadoras que contribuam para o surgimento de modelos
de desenvolvimento sustentavel aplicaveis aos processos produtivos de refei¢cdes e dietas.

Com a realizacdo de uma das propostas apresentadas, o aluno podera demonstrar sua atuacao
profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, envolvendo o trabalho em equipe e o

exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.
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Outros temas geradores podem ser definidos junto com os alunos, desde que constituam uma
situacdo-problema e atendam aos indicadores para avaliagdo.
Indicadores para avaliagao
Para avaliacdo do projeto integrador sao utilizados os indicadores a seguir.
1. Cumpre as atividades previstas no plano de acdo, conforme desafio identificado no tema
gerador.
2. Apresenta resultados ou solugGes de acordo com as problematicas do tema gerador e os
objetivos do projeto integrador.
3. Mobiliza as marcas formativas na proposicdo de estratégias e solu¢des de acordo com o

contexto e os desafios apresentados.

n Orientag6es metodoldgicas

As orientacGes metodoldgicas deste curso, em consonancia com a proposta pedagoégica do Senac,

pautam-se pelo principio da aprendizagem com autonomia e pela metodologia de desenvolvimento
de competéncias, entendidas como “acdo/fazer profissional observavel, potencialmente criativa(o),
que articula conhecimentos, habilidades e atitudes/valores e que permite desenvolvimento continuo”
(SENAC, 2022)’.

As competéncias que compdem a organizacgdo curricular do curso foram definidas com base no perfil
profissional de conclusdo, considerando a area de atuagcdo e os processos de trabalho desse
profissional. Para o desenvolvimento das competéncias, foi configurado um percurso metodolégico
que privilegia a pratica pedagdgica contextualizada, colocando o aluno diante de situacdes de
aprendizagem que possibilitem o exercicio continuo da mobilizacdo e a articulagdo dos saberes
necessarios para a acao e a solucdo de questdes inerentes a natureza da ocupacgao.

A mobilizacdo e a articulagdao dos elementos da competéncia requerem a proposi¢ao de situagoes
desafiadoras de aprendizagem que apresentem niveis crescentes de complexidade e se relacionem
com a realidade do aluno e o contexto da ocupacgao.

As atividades relacionadas ao planejamento de carreira dos alunos devem ocorrer de forma
concomitante ao desenvolvimento das marcas formativas: colaboracdo e comunicagdo, visdo critica,
criatividade e atitude empreendedora. Recomenda-se que o tema seja abordado no inicio das

primeiras unidades curriculares do curso e revisitado no decorrer de toda a formacdo. A partir da

7 SENAC. DN. Competéncia. Rio de Janeiro, 2022. (Cole¢io de documentos técnicos do Modelo Pedagégico do
Senac). Disponivel em: http://www.extranet.senac.br/modelopedagogicosenac/. Acesso em: jun. 2023.
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reflexdo sobre si mesmos e as proprias trajetdrias profissionais, os alunos podem reconhecer
possibilidades de atuacdo na perspectiva empreendedora e elaborar estratégias para identificar
oportunidades e aprimorar cada vez mais suas competéncias. O docente pode abordar com os alunos
o planejamento de carreira a partir dos seguintes tépicos: a) ponto de partida: momento de vida do
aluno, suas possibilidades de inser¢cao no mercado, fontes de recrutamento e selecao, elaboracao de
curriculo, remuneracdo oferecida pelo mercado, competéncias que apresenta e histérico profissional;
b) objetivos: o que o aluno pretende em relacdo a sua carreira em curto, médio e longo prazos; e c)
estratégias: o que o aluno deve fazer para alcancgar seus objetivos.

Esse plano de acao tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovacao, a autonomia e o dinamismo,
na perspectiva de que os alunos possam criar solu¢des e buscar formas diferentes de atuar em seu
segmento.

No que diz respeito as orientagdes metodoldgicas para a Unidade Curricular Projeto integrador (UCPI),
recomenda-se que o docente apresente aos alunos o tema gerador a ela vinculado na primeira semana
do curso, possibilitando-lhes modificar e/ou substituir a proposta inicial. Para a execugdo da UCPI, o
docente deve atentar para as fases que a compdem: a) problematizacdo (detalhamento do tema
gerador); b) desenvolvimento (elaboracdo das estratégias para atingir os objetivos e dar respostas as
questdes formuladas na etapa de problematizacdo); e c) sintese (organizacdo e avaliacdo das
atividades desenvolvidas e dos resultados obtidos).

Ressalta-se que o tema gerador deve se basear em problemas da realidade da ocupacado, propiciando
desafios significativos que estimulem a pesquisa a partir de diferentes temas e a¢des relacionadas ao
setor produtivo ao qual o curso esta vinculado. Nesse sentido, a proposta deve contribuir para o
desenvolvimento de projetos consistentes que ultrapassem a mera sistematizacdo das informacdes
trabalhadas durante as demais unidades curriculares.

Quanto a apresentacdo dos resultados, o docente deve retomar a reflexdo sobre a articulagdo das
competéncias do perfil profissional e o desenvolvimento das marcas formativas, correlacionando-os
ao fazer profissional. Deve, ainda, incitar o compartilhamento dos resultados do projeto integrador
com todos os alunos e a equipe pedagodgica, zelando para que a apresentacdo estabeleca uma
aproximagdo com o contexto profissional. Caso o resultado ndo atenda aos objetivos iniciais do
planejamento, ndo ha necessidade de novas entregas, mas o docente deve propor aos alunos que
reflitam sobre todo o processo de aprendizagem com o intuito de verificar o que acarretou o resultado
obtido.

O dominio técnico-cientifico, a visdo critica, a colaboracdo e comunicacdo, a criatividade e atitude
empreendedora, a autonomia digital e a atitude sustentavel sdo marcas formativas a serem

evidenciadas ao longo de todo o curso. Elas relinem uma série de atributos que sdo desenvolvidos
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e/ou aprimorados por meio das experiéncias de aprendizagem vivenciadas pelos alunos, e tém como
funcdo qualificar e diferenciar o perfil profissional do egresso no mercado de trabalho.

Nessa perspectiva, compete a equipe pedagdgica identificar os elementos de cada UC que contribuem
para o trabalho com as marcas formativas. Assim, elas podem ser abordadas com a devida énfase nas
unidades curriculares, a depender da proposta e do escopo das competéncias.

Portanto, trata-se de um compromisso educacional promover, de forma combinada, tanto o
desenvolvimento das competéncias como o das marcas formativas, com atencdo especial as

possibilidades que o projeto integrador pode oferecer.

Orientag6es metodoldgicas especificas por unidade curricular

UC 1: Realizar atividades de orientagao nutricional para a populag¢ao sadia, nos diferentes estagios
dos ciclos da vida.

Com foco na saude coletiva, recomenda-se que seja apresentada aos alunos a possibilidade de
vivenciar atividades proprias do “fazer profissional” do técnico em nutricdo e dietética no que diz
respeito a orientagdo alimentar e a educacao nutricional de individuos e comunidades sadios. Para tal,
podem ser propostas atividades como: encontros com a comunidade, com o objetivo de identificar
habitos e comportamentos alimentares; experimentacdes e simulacdes em laboratdrios de cozinha,
com base na utilizacdo de técnicas basicas de preparo de alimentos; e avaliacbes antropométricas.
Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente promova atividades que contribuam para o

Ill

desenvolvimento das marcas formativas “dominio técnico-cientifico”, “autonomia digital” e

“colaboracdo e comunicacdo”.

UC 2: Auxiliar no planejamento e na execug¢do de programas publicos de educacdo alimentar e
nutricional.

Com foco na saude coletiva, recomenda-se que seja disponibilizada aos alunos a possibilidade de
vivenciar atividades proprias do “fazer profissional” do técnico em nutricdo e dietética no que diz
respeito a educagao nutricional de comunidades sadias, tanto em programas publicos como no contato
direto com a comunidade. Para tal, podem ser propostas atividades como: visitas técnicas a
instituicOes de salde, escolas, instituicdes de longa permanéncia, creches etc.; andlise de politicas
publicas e de material educativo utilizado nos programas publicos; encontros com a comunidade,
experimentacdes e simulacGes em laboratdrios de cozinha, com base na utilizacdo de técnicas basicas

de preparo de alimentos; e avaliacdes antropométricas. Especificamente nesta UC, sugere-se que o
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docente realize atividades que contribuam para o desenvolvimento das marcas formativas "visdo

critica” e “dominio técnico-cientifico”.

UC 3: Acompanhar e orientar o controle de qualidade em unidades de alimentagao e nutricdo e no
comeércio varejista de alimentos.

Com foco no processo de producao de alimentos e refei¢cbes, tanto nos servigos de alimentacao quanto
no comércio varejista, recomenda-se que os alunos vivenciem a atua¢do do técnico em nutricdo e
dietética no controle de qualidade desses processos, com base na aplicacdo da legislacdo sanitaria
vigente. Para tal, podem ser propostas atividades como: visitas técnicas a UAN e centros de
comercializacdo de alimentos, promovendo o olhar critico quanto a higiene e a seguranca dos
alimentos com base na aplicagao da legislagdo sanitdria; analise das normas legais utilizadas como base
para o controle de qualidade desses estabelecimentos; discussdes de casos referentes as condi¢bes de
higiene e seguranca dos alimentos em diferentes locais; elaboracdo de documentos de controle de
qualidade; e analises sensoriais utilizando métodos aplicdveis no laboratério de cozinha.
Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente realize atividades que contribuam para o

desenvolvimento das marcas formativas "atitude sustentavel” e “dominio técnico-cientifico”.

UC 4: Acompanhar e orientar os procedimentos de pré-preparo e preparo de alimentos.

Com base nos conhecimentos de técnicas dietéticas, recomenda-se que sejam oferecidas aos alunos
vivéncias inerentes ao pré-preparo e preparo de diferentes tipos de alimentos. Para tal, podem ser
propostas atividades como: experimentacgdes e simulacdes em laboratérios de cozinha, com base na
utilizacdo de técnicas dietéticas; e avaliagdes sensoriais utilizando métodos aplicaveis no laboratério
de cozinha. Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente realize atividades que contribuam para
o desenvolvimento das marcas formativas "atitude sustentavel”, "visdo critica” e “dominio técnico-

cientifico”.

UC 5: Acompanhar e orientar os procedimentos aplicados a preparagdes gastronomicas.

Com base nos conhecimentos de técnicas gastronémicas, recomenda-se que sejam oferecidas aos
alunos vivéncias inerentes ao pré-preparo e preparo de diferentes tipos de preparacdes
gastron6micas. Para tal, podem ser propostas atividades como: experimentacdes e simula¢gdes em
laboratérios de cozinha, com base na utilizacdo de técnicas gastronOmicas; e avaliagGes sensoriais
utilizando métodos aplicaveis no laboratério de cozinha. Especificamente nesta UC, sugere-se que o
docente promova atividades que contribuam para o desenvolvimento das marcas formativas “atitude

sustentavel”, “visdo critica” e “dominio técnico-cientifico”.
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UC 6: Acompanhar e orientar os procedimentos de utilizagdo de alimentos e bebidas
industrializados.

Com base nos conhecimentos de técnicas dietéticas e gastronGmicas, recomenda-se que sejam
oferecidas aos alunos vivéncias inerentes a utilizagcdo de alimentos e bebidas industrializados. Para tal,
podem ser propostas atividades como: visitas técnicas a industrias de alimentos, experimentacGes e
simulacGes em laboratdrios de cozinha, com base na utilizagdo de técnicas dietéticas e gastrondmicas;
e avaliacOes sensoriais utilizando métodos aplicaveis no laboratdrio de cozinha. Especificamente nesta
UC, sugere-se que o docente realize atividades que contribuam com o desenvolvimento das marcas

n u

visdo critica”, “autonomia digital” e “dominio técnico-cientifico”.

formativas “atitude sustentavel”, “
UC 7: Acompanhar e orientar os processos produtivos de refeigoes.

Com base no fluxo do alimento no processo produtivo, e considerando os servigos de alimentagdo dele
decorrentes, recomenda-se que sejam oferecidas aos alunos vivéncias inerentes aos “fazeres
profissionais” do técnico em nutricao e dietética referentes ao recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo de diferentes tipos de alimentos e a distribuicdo e transporte de refei¢des.
Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente promova atividades que contribuam para o
desenvolvimento das marcas formativas “atitude sustentavel”, “autonomia digital”, “visdo critica”,

“dominio técnico-cientifico” e “colaborag¢do e comunicagdo”.

UC 8: Acompanhar e orientar as atividades de preparo e distribuicio de alimentos para eventos e
comércio varejista.

Considerando as responsabilidades do técnico em nutricdo e dietética nos mercados de eventos e
varejo de alimentos, recomenda-se que sejam proporcionadas vivéncias referentes a organizacao de
alimentos e bebidas para eventos, bem como ao controle de qualidade de alimentos e refei¢cdes no
mercado varejista. Para tal, podem ser propostas simula¢cGes e experimentacdes em laboratério de
cozinha, além de visitas técnicas a estabelecimentos varejistas de alimentos. Especificamente nesta
UC, sugere-se que o docente realize atividades que contribuam para o desenvolvimento das marcas
formativas “criatividade e atitude empreendedora”, “atitude sustentavel”, “visdo critica”, “dominio

técnico-cientifico” e “colaboracdo e comunicacado”.

UC 9: Auxiliar na coordenagao e no treinamento de equipes de trabalho.
Considerando as responsabilidades, atribuicGes e limites de atuagdo do técnico em nutricdo e dietética

nas equipes de trabalho atuantes no processo de producdo de refeicdes coletivas e dietas e no
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comércio de alimentos e refei¢cGes, recomenda-se que sejam criadas condi¢des para que os alunos
vivenciem “fazeres profissionais” referentes ao auxilio na coordenacdo e no treinamento dessas
equipes, bem como a interface com o nutricionista nesse ambito. Para tal, podem ser desenvolvidas
atividades como: simulagGes de situacdes proprias da dindmica de funcionamento das equipes de
trabalho no cotidiano; identificacdo de necessidades de capacitacao e desenvolvimento de acdes e
materiais para treinamentos; registros de diversas ocorréncias e acompanhamento de processos de
avaliacao de desempenho. Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente realize atividades que

contribuam para o desenvolvimento da marca formativa “colabora¢do e comunicagdo”.

UC 10: Realizar atividades de acompanhamento do atendimento humanizado e dos processos de
controle de contaminagcdao em ambiente hospitalar ou clinico.

Com foco na alimentagao ofertada em hospitais e clinicas, recomenda-se que sejam proporcionadas
aos alunos vivéncias relativas a atuacao do técnico em nutrigdo e dietética, na prevencado e controle
de contaminag¢do no ambiente hospitalar ou clinico. Para tal, podem ser propostas atividades como:
estudos de caso e visitas técnicas a UAN em hospitais e clinicas, promovendo o olhar critico acerca dos
processos envolvidos e das condi¢des de higiene e seguranca dos alimentos em clinicas e hospitais.
Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente promova atividades que contribuam para o
desenvolvimento das marcas formativas “atitude sustentavel”, “visdo critica” e “dominio técnico-

cientifico”.

UC 11: Acompanhar e orientar a execugdo de preparagdes dietéticas para individuos nos diferentes
estagios dos ciclos da vida.

Com foco na alimentagao ofertada em hospitais e clinicas, recomenda-se que sejam proporcionadas
aos alunos vivéncias relativas a atuagado do técnico em nutri¢do e dietética no atendimento a individuos
nos diferentes estagios dos ciclos da vida, sadios e/ou com restricdes alimentares. Para tal, podem ser
propostas atividades como: visitas técnicas a UAN em hospitais e clinicas, promovendo o olhar critico
acerca dos processos envolvidos, com base nas normas higiénico-sanitdrias; discussdes de casos
referentes a preparacao de féormulas dietéticas e as condi¢Ges de higiene e seguranca dos alimentos
em clinicas e hospitais; experimentag¢des e simulacGes em laboratérios de cozinha, com base na
utilizacdo de técnicas dietéticas e gastrondmicas no preparo de formulas dietéticas; e avaliacGes
sensoriais utilizando métodos aplicadveis no ambiente de cozinha. Especificamente nesta UC, sugere-
se que o docente promova atividades que contribuam para o desenvolvimento das marcas formativas

“atitude sustentavel”, “visdo critica” e “dominio técnico cientifico”.
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UC 12: Acompanhar e orientar a producao e distribuicao de dietas em ambiente hospitalar ou clinico.
Com foco na alimentagao ofertada em hospitais e clinicas, recomenda-se que sejam proporcionadas
aos alunos vivéncias relativas a atuacdo do técnico em nutricdo e dietética no atendimento em
ambiente hospitalar ou clinico. Para tal, podem ser propostas atividades como: visitas técnicas a UAN
em hospitais e clinicas, promovendo o olhar critico acerca dos processos envolvidos, com base nos
padrées de dietas e normas higiénico-sanitarias; discussOes de casos referentes a preparacdo de dietas
e as condi¢Bes de higiene e seguranca dos alimentos em clinicas e hospitais; experimentacgdes e
simulacGes em laboratérios de cozinha, com base na utilizagdo de técnicas dietéticas e gastronGmicas
no preparo de dietas; e avaliagGes sensoriais utilizando métodos aplicaveis no ambiente de cozinha.
Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente realize atividades que contribuam para o
desenvolvimento das marcas formativas “atitude sustentavel”, “visdo critica” e “dominio técnico-

cientifico”.

Para a UC 13: Auxiliar no desenvolvimento de produtos alimenticios e nas correspondentes
estratégias de comercializagao.

Com foco nas necessidades dos publicos-alvo em diversos setores da alimentacdo, recomenda-se que
os alunos vivenciem a atuacdo do técnico em nutricio e dietética no desenvolvimento e na
comercializagdo de novos produtos alimenticios. Para tal, podem ser realizadas atividades como:
pesquisas no mercado de alimentos e outros setores da alimentacdo e planejamento para o
desenvolvimento de uma solugdo para a necessidade encontrada. Dessa forma, serdo promovidos o
olhar critico acerca da aplicacdo dos principios da alimentacdo saudavel; discussGes de casos
referentes as estratégias de comercializacdo de produtos alimenticios; experimentagdes e simulagdes
em laboratérios de cozinha, com base na utilizacdo de técnicas dietéticas e gastronomicas e legislages
vigentes no desenvolvimento de produtos; e andlises sensoriais utilizando métodos aplicaveis no
laboratério de cozinha. Especificamente nesta UC, sugere-se que o docente realize atividades que
contribuam para o desenvolvimento das marcas formativas “criatividade e atitude empreendedora”,

“autonomia digital”, “atitude sustentavel”, “visao critica” e “dominio técnico-cientifico”.

UC 14: Projeto Integrador Técnico em Nutrigdo e Dietética

Para o desenvolvimento do projeto integrador, sugere-se que, a partir dos temas geradores, o aluno
mobilize os elementos de cada uma das unidades curriculares em prol do objetivo do projeto. Os temas
geradores visam proporcionar o trabalho com exemplos reais ou proximos as situagdes de trabalho,

gue envolvam a identificacdo da situacao alimentar e nutricional no Brasil e articulacao de inciativas
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para promocao da qualidade de vida da populagdo ou as particularidades dos processos produtivos de

refeicGes e dietas, com foco em sustentabilidade e otimizacao.

Proposta 1: a contribui¢cdo do técnico em nutrigdo e dietética para a seguranga alimentar e nutricional
no contexto local. Mediante a complexidade da situacao alimentar e nutricional do Brasil, os docentes
devem guiar os alunos na identificacdo e analise critica de politicas publicas, padrdo alimentar da
populacdo brasileira, caréncias e excessos nutricionais, papel dos alimentos e dos nutrientes nas
praticas alimentares promotoras de salde, respeito a diversidade cultural e a sustentabilidade.
Sugerem-se atividades como visitas técnicas, pesquisas, entrevistas com especialistas, participacdo em
encontros cientificos e atividades em grupo. O objetivo é desenvolver iniciativas para promover
habitos alimentares sauddveis na comunidade local. A abordagem deve ser contextual e focada nas
marcas formativas, valorizando o dominio técnico-cientifico, a visdo critica, a colaboracdo e
comunicacdo, a criatividade e atitude empreendedora, a autonomia digital e a atitude sustentavel.

Proposta 2: otimiza¢do dos processos produtivos. Diante dos desafios de sustentabilidade tanto na
area de alimentagdo e nutricdo como no mundo do trabalho, de maneira geral, os docentes devem
conduzir os alunos na andlise de processos produtivos de refeicGes e dietas, identificando os desafios
relacionados as técnicas dietéticas, as boas praticas, ao desenvolvimento de produtos e embalagens e
gestdo de residuos. Atividades como visitas técnicas, pesquisas, entrevistas e encontros cientificos sdo
recomendadas. Recomenda-se que o docente oriente a criagdo de modelos de desenvolvimento
sustentavel para a producdo de refeicGes e dietas. A abordagem deve reforcar as marcas formativas,
com énfase na visdo critica, na colaboragdo e comunicagdo, na criatividade e atitude empreendedora,

na autonomia digital, na atitude sustentavel e no dominio técnico-cientifico.

Aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

De acordo com a legislacdo educacional em vigor, é possivel aproveitar conhecimentos e experiéncias
anteriores dos alunos, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo do
presente curso.

Para fins de prosseguimento de estudos, o aproveitamento de competéncias anteriormente adquiridas
pelo aluno, por meio da educagdo formal, informal ou do trabalho, sera feito mediante protocolo de

avaliacdo de competéncias, conforme as diretrizes legais e as orientagdes organizacionais vigentes.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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De forma coerente com os principios pedagdégicos da Instituicdo, a avaliacdo tem os objetivos a seguir.
e Ser diagndstica: averiguar o conhecimento prévio de cada aluno e seu nivel de dominio
de competéncias, indicadores e elementos, elencar as reais necessidades de aprendizado
e orientar a abordagem docente.
e Ser formativa: acompanhar todo o processo de desenvolvimento das competéncias
propostas neste plano, constatando se o aluno estd apto a avancgar para a préxima etapa
e, se necessario, realizar ajustes no planejamento para otimizar o processo de ensino-
aprendizagem.
e Ser somativa: atestar o nivel de rendimento de cada aluno, se os objetivos de
aprendizagem e as competéncias foram desenvolvidos com éxito e verificar se o aluno

estd apto a receber seu certificado ou diploma.

8.1. Forma de expressao dos resultados da avaliagao

e Toda avaliacdo deve ser acompanhada e registrada ao longo do processo de ensino-
aprendizagem. Para tanto, definiu-se o tipo de mengao que sera utilizado para os registros
parciais (ao longo do processo) e finais (ao término da unidade curricular/curso).

e As mencgOes adotadas no Modelo Pedagdgico Senac reforcam o comprometimento com
o desenvolvimento da competéncia e buscam minimizar o grau de subjetividade do
processo avaliativo.

e De acordo com a etapa de avaliacdo, foram estabelecidas menc¢des especificas a serem

adotadas no decorrer do processo de aprendizagem.

8.1.1. Mengao por indicador de competéncia
A partir dos indicadores que evidenciam o desenvolvimento da competéncia, foram estabelecidas
mencgdes para expressar os resultados de uma avaliacdo. As mengdes que serdo atribuidas para cada

indicador sdo apresentadas a seguir.

Durante o processo Ao final da unidade curricular
e Atendido-A e Atendido-A
e Parcialmente atendido — PA e N3ao atendido — NA

e N3o atendido — NA

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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8.1.2. Mengao por unidade curricular
Ao término de cada unidade curricular (competéncia, estagio, pratica profissional, pratica integrada
ou projeto integrador) estdo as mencdes relativas a cada indicador. Caso algum dos indicadores ndo
seja atingido em alguma UC, o aluno sera considerado reprovado naquela unidade. E com base nessas
mencgdes que se estabelece o resultado da unidade curricular. As mencgGes possiveis para cada uma

Sao:

e Desenvolvida—D e N3o desenvolvida— ND

8.1.3. Meng¢do para aprovagao no curso
Para aprovagdo no curso, o aluno precisa atingir D (desenvolveu) em todas as unidades curriculares
(competéncias e unidades curriculares de natureza diferenciada).
Além da mencgdo D (desenvolveu), o aluno deve ter frequéncia minima de 75%, conforme legislagdo
vigente. Na modalidade a distdncia, o controle da frequéncia é baseado na realizacdo das atividades
previstas:

e Aprovado—AP e Reprovado—RP

8.2. Recuperagao
A recuperacdo ocorrera imediatamente a constatacdo das dificuldades do aluno, podendo ser
propostas atividades como resolucdo de problemas, estudos dirigidos e outras estratégias de
aprendizagem que contribuam para o desenvolvimento da competéncia. Na modalidade de oferta

presencial, é possivel a ado¢do de recursos de educacdo a distancia.

E Estagio profissional supervisionado

O estagio tem por finalidade propiciar condi¢des para a integracdo dos alunos no mercado de trabalho.
E um “ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparacdo para o trabalho produtivo de educandos” (BRASIL, 2008)8.

Conforme previsto em legislacdo vigente, pode integrar ou ndo a estrutura curricular dos cursos. Sera

obrigatério quando a legislacdo que regulamenta a atividade profissional assim o determinar.

8 BRASIL. Lei n2 11.788, de 25 de dezembro de 2008. Disp&e sobre o estagio de estudantes; altera a redagdo do art. 428 da
Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 12 de maio de 1943, e a Lei n2 9.394, de
20 de dezembro de 1996; revoga as Leis n2 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo
Unico do art. 82 da Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida Provisdria n2 2.164-41, de 24 de agosto
de 2001; e da outras providéncias. Disponivel em: https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2007-
2010/2008/lei/111788.htm. Acesso em jun. 2023.
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Nos cursos em que ndo for obrigatdrio, pode ser facultada aos alunos sua realiza¢do, de acordo com a
demanda do mercado de trabalho. Quando desenvolvido como atividade opcional, a carga hordria do
estagio é apostilada ao histérico escolar do aluno.

No presente curso, o estagio ndo é obrigatdrio

m Instalagdes, equipamentos e recursos didaticos

10.1. Instala¢des e equipamentos’

Para oferta presencial

e Sala de aula convencional, com cadeiras mdveis, computador com acesso a internet e
datashow.

e Laboratoério de informatica.

e Biblioteca com acervo atualizado.

e Equipamentos e utensilios necessarios para as atividades de avaliagdo antropométrica,
conforme detalhes a seguir:
- Fita métrica ineldstica com metragem nas duas faces (2cm X 150cm); régua
antropomeétrica com escala de 2m.; adipOmetro Lange — plicometro (escala de 0 a 60 mm,
resolucdo de 1 mm), com mola de pressdo constante de 10 g/mm?; balanca corporal
digital (capacidade para 150 kg); estadibmetro portatil (campo de uso de 0,80 m a 2,20
m).

e Laboratdrio de cozinha com mobilidrio, equipamentos e utensilios necessarios para a
realizacdo das atividades, conforme detalhes a seguir:
- Balanca de mesa digital com capacidade de até 10 kg e escala de grama em grama;
bancos individuais; batedeira planetdria semi-industrial ou doméstica; coifa exaustora;
contentores de residuos com tampa sem acionamento manual por praga (organico e
seco), conforme o leiaute do projeto do laboratdrio; espremedor de frutas; estante de
aco inox lisa, conforme o leiaute do projeto do laboratdrio; estante de aco inox vazada
para circulacdo de ar, conforme o leiaute do projeto do laboratdrio; filtro de agua; fogado
industrial ou doméstico com quatro bocas; forno combinado semi-industrial com no
minimo 5 GN’s; forno de micro-ondas com até 45 |; forno semi-industrial com

termostato; freezer semi-industrial; liquidificador semi-industrial ou domeéstico;

o¢ importante que as instalagdes e equipamentos estejam em consonancia com a legislagdo e atendam as orientagdes
descritas nas normas técnicas de acessibilidade. Esses aspectos, assim como os atitudinais, comunicacionais e metodoldgicos,
buscam atender as orientagdes da Convengdo de Direitos das Pessoas com Deficiéncia, da qual o Brasil é signatdrio.

[
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maquina de macarrao; mesa de ago inox, conforme o leiaute do projeto do laboratdrio;
mixer; processador de alimentos; refrigerador semi-industrial; relégio de parede;
termometro calibrado tipo espeto.

Utensilios:

- Abridores de latas e garrafas; batedores de aco inox; bisnagas transparentes; bowls de
aco inox de tamanhos diversos; bules de aco inox; caixas organizadoras de tamanhos e
formatos diversos; chaleiras de aco inox; chinoix de aco inox; colheres de polietileno
macico, de tamanhos diversos; conchas, escumadeiras, pegadores e colheres de servir,
de aco inox; copos de medida; copos para agua, de vidro ou acrilico; cubas GN de
tamanhos diversos; descascadores de legumes; enxoval de toalhas e guardanapos;
escorredores de massa de ago inox; espatulas de silicone e de ac¢o inox; espatulas de aco
inox para confeitar de tamanhos diversos; espremedores de batatas, alho e limao;
fervedores antiaderentes; formas de bolo antiaderentes com cone; frigideiras
antiaderentes de tamanhos diversos; jogo de aros de tamanhos e formatos diversos;
jogos de copos e tagas de vidro; jogos de xicaras e colheres medidoras; kit de bandejas
de aco inox; kit de bicos para manga de confeitar; kit de cortadores de biscoito, de
tamanhos e formatos diversos; kit de facas de cozinha de agco inox com cabo de
polietileno; kit de formas antiaderentes de tamanhos e formatos diversos; kit de formas
lisas e caneladas com fundo removivel; kit de jarras de dgua/suco (1 1, 2 1); kit de mini
formas antiaderentes de tamanhos e formatos diversos; kit de mini formas lisas e
caneladas com fundo removivel; luvas de malha de aco; luvas térmicas; mandolina;
panelas de pressdo; panelas para coc¢do a vapor de aco inox; panelas, cacarolas e
caldeirdes de aco inox, de tamanhos diversos; peneiras de aco inox; pincéis de silicone;
placas p/corte de polipropileno, de 30 cm x 50 cm x 15 mm, de cores diversas; porta-
mantimentos de tamanhos e formatos diversos; pratos de mesa, fundo e sobremesa, de
cor branca; ralador quatro faces; ramequins de tamanhos diversos, de cor branca; rolos
de massa; saca-rolhas; suportes de papel-toalha nao recicldvel; suportes para placas de
corte; suportes para sabdo liquido antisséptico; talheres de mesa e sobremesa de aco
inox; tesouras de cozinha; tigelas e travessas de vidro temperado, de tamanhos diversos;

xicaras de cha e café, de cor branca.

10.2. Recursos didaticos
O Departamento Regional deve especificar o que sera adquirido pelo aluno ou fornecido pelo Senac

em caso de alunos do Programa Senac de Gratuidade (PSG).
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Perfil do pessoal docente e técnico

O desenvolvimento da oferta ora proposta requer docentes com o seguinte perfil profissional:

Unidade curricular 1
Docentes com experiéncia profissional em orientagdo nutricional para a populagdo sadia e formacao

superior em nutricdo, com registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 2
Docentes com experiéncia profissional em programas publicos de educagdo alimentar e nutricional e

formacao superior em nutricdo, com registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 3
Docentes com experiéncia profissional em controle de qualidade em UAN e no comércio varejista de
alimentos com formacdo superior em nutricdo e registro ativo pelo Conselho Regional de

Nutricionistas.

Unidade curricular 4
Docentes com experiéncia profissional em procedimentos de pré-preparo e preparo de alimentos, com
formacao superior em nutri¢do e registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas ou formacgao

superior em Gastronomia.

Unidade curricular 5
Docentes com experiéncia profissional em técnicas gastrondmicas e formacgao superior em nutrigao,

com registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas ou formagao superior em gastronomia.

Unidade curricular 6
Docentes com experiéncia profissional na utilizagdo de alimentos e bebidas industrializados e

formacdo superior em nutricdo, com registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 7
Docentes com experiéncia profissional em gestdo de unidades de alimentacdo coletiva e formacao
superior em nutricdo, com registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas ou formacgdo

superior em gastronomia.
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Unidade curricular 8
Docentes com experiéncia profissional em eventos e no comércio varejista, com formacgao superior

em nutrigdo e registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 9
Docentes com experiéncia profissional no treinamento de equipes de trabalho, com formacgao superior
em nutricdo e registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas ou profissional com formagao

superior em recursos humanos.

Unidade curricular 10
Docentes com experiéncia profissional em atendimento humanizado hospitalar ou clinico com

formacao superior em nutri¢do e registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 11
Docentes com experiéncia profissional em dietas alternativas, restricdes alimentares, gastronomia
hospitalar, preparacgées e férmulas dietéticas com formacdo superior em nutrigcdo e registro ativo pelo

Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 12
Docentes com experiéncia profissional em dietas para pacientes clinicos e cirurgicos com formacgao

superior em nutricao e registro ativo pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Unidade curricular 13
Docentes com experiéncia profissional no desenvolvimento e comercializagdo de produtos
alimenticios com formagdo superior em nutricdo e registro ativo pelo Conselho Regional de

Nutricionistas.

m Referéncias

Unidades curriculares

UC1: Realizar atividades de orientacdo nutricional para a populacdo sadia, nos diferentes estagios
dos ciclos da vida.
Carga horaria: 108 horas.

Referéncias basicas
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Unidades curriculares
e OLIVEIRA, J. E. D., MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. Sdo Paulo:
Sarvier, 2008.
e RAYMOND, Janice L; MORROW, Kelly. Krause & Mahan: Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia. Rio de Janeiro: GEN Guanabara Koogan, 2022.

Referéncias complementares

e ZORZI, R.; STARLING, I. G. Corpo humano: dérgaos, sistemas e funcionamento. Sdo Paulo:
Senac, 2017. Biblioteca Digital Senac.

e PUCCI, V.G.; NIERI, B.; Nutrigao e Dietética Basica. Sao Paulo: Senac, 2023. Biblioteca Digital
Senac.

UC2: Aucxiliar no planejamento e na execugdo de programas publicos de educagdo alimentar e
nutricional.
Carga horaria: 96 horas.

Referéncias basicas
e PUCCI, V.G.; NIERI, B.; Nutrigao e Dietética Basica. Sdo Paulo: Senac, 2023. Biblioteca Digital
Senac.

e CESAR. Aline V.M. Nutricdo em saude coletiva: guia pratico sobre politicas, programas e
estratégias. Ed. Freitas Bastos. 2023. https://cachola.senac.br/info/nutricao-em-saude-

coletiva-guia-pratico-sobre-politicas-programas-e-estrategias-01125694

Referéncias complementares

e BRASIL. Ministério da Saude. Orientagdes para a coleta e analise de dados antropométricos
em servigos de satide: norma técnica do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional-
SISVAN. Brasilia, DF, 2011. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/orientacoes coleta analise dados antropo

metricos.pdf. Acesso em 21/08/2025.
e BARROS, Denise Cavalcante. Alimentag¢do e nutricio: fundamentos para a pratica em
saude coletiva. Ed. EAD/ENSP. 2013. https://cachola.senac.br/info/alimentacao-e-nutricao-

fundamentos-para-a-pratica-em-saude-coletiva-01139904

UC3: Acompanhar e orientar o controle de qualidade em unidades de alimentagdo e nutricdo e no
comércio varejista de alimentos.
Carga horaria: 108 horas.

Referéncias basicas

e ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para a gestao e controle da producido e
distribui¢ao. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2018. Biblioteca Digital Senac.

e OLIVEIRA, JCF et al. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S3o Paulo: livraria Varela,
2019.
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Unidades curriculares

Referéncias complementares
e PEREIRA, Luciane; PINHEIRO, Andréa Nunes; SILVA, Gleucia Carvalho. Boas praticas na
manipulagao de alimentos. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, p. 13, 2014.

e BERTIN, B.; MENDES, Fatima. Seguranga de alimentos no comércio: atacado e varejo. Sdo
Paulo: Senac, 2017. Biblioteca Digital Senac

UC4: Acompanhar e orientar os procedimentos de pré-preparo e preparo de alimentos.
Carga horaria: 108 horas.

Referéncias basicas

e ANTUNES, Maria Terezinha. Gestdao em Unidades de Alimentacdo e Nutricdao: da teoria a
pratica. Editora Appris, 2020. https://cachola.senac.br/info/gestao-em-unidades-de-

alimentacao-e-nutricao-da-teoria-a-pratica-01125510

e DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplica¢des. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2024,

Referéncias complementares
e INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Trad. de Renata Lucia Bottini. S3o
Paulo: Senac, 2017.
e  WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco
Zero, 2004.

UC5: Acompanhar e orientar os procedimentos aplicados a preparag¢des gastronGmicas.
Carga horaria: 96 horas.

Referéncias basicas
e INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Trad. de Renata Lucia Bottini. S3o
Paulo: Senac, 2017.
e VIANNA, Felipe Soave Viegas et al. Manual pratico de panificagao SENAC. Editora Senac Sdo
Paulo, 2020. Biblioteca Digital Senac.

Referéncias complementares
e INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger: A Arte e o Oficio da Cozinha Fria.
S&o Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2014.

e TORQUATO, Marluci. Gestdo da Sustentabilidade: a mentalidade do consumo sustentavel

e sua influéncia nas estratégias empresariais. Editora Dialética, 2023. Biblioteca Digital
Senac.

UC6: Acompanhar e orientar os procedimentos de utilizacio de alimentos e bebidas
industrializados.
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Unidades curriculares

Carga horaria: 72 horas.

Referéncias basicas

e FELLOWS, Peter J. Tecnologia do Processamento de Alimentos-: Principios e Pratica.
Artmed Editora, 2006.
e GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. NBL Editora, 2018.

Referéncias complementares

e MAGALHAES, S. Rotulagem Nutricional Frontal dos Alimentos Industrializados: politica
publica fundamentada no direito basico do consumidor a informagao clara e adequada.
S3o Paulo: Dialética, 2020. https://cachola.senac.br/info/rotulagem-nutricional-frontal-

dos-alimentos-industrializados-politica-publica-fundamentada-no-direito-basico-do-

consumidor-a-informacao-clara-e-adequada-01125528

e DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 2019. Disponivel
em: https://www.pucpress.com.br/wp-
content/uploads/2021/10/Analise Sensorial compressed.pdf. Acesso em 05/09/2025.

UC7: Acompanhar e orientar os processos produtivos de refei¢cGes.
Carga horaria: 108 horas

Referéncias basicas
e DE ABREU, Edeli Simioni; SPINELL, Mo&nica Gldria Neumann; DE SOUZA PINTO, Ana
Maria. Gestao de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de fazer. Editora Metha,
2016.

e MONTEIRO, Renata Zambom. Cozinhas Profissionais. Sdo Paulo: Senac, 2012. Biblioteca

Digital Senac.

Referéncias complementares

e ASSIS, L. de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgdo e
distribui¢ao. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011. Biblioteca Digital Senac.

e DOSSANTOS JUNIOR, Clever Jucene. Manual de BPF, POP e Registros em Estabelecimentos
Alimenticios—Guia técnico para elaboragao. Editora Rubio, 2012.

UC8: Acompanhar e orientar as atividades de preparo e distribuicao de alimentos para eventos e
comércio varejista.

Carga horaria: 84 horas

Referéncias basicas

e TOMMY, Freund Francisco. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. Editora Senac Sao
Paulo, 2019.

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.
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e BERTIN, B. Seguranga de alimentos no comércio. Sdo Paulo: Senac. 2014. Biblioteca Digital
Senac.

Referéncias complementares
e  ABRANCHES, Monise Viana; DELLA LUCIA, Ceres Mattos. Introducdao ao Controle de Custos
em UAN. AS Sistemas, 2015. https://cachola.senac.br/info/introducao-ao-controle-de-
custos-em-uan-01126740
e CINTRA, Patricia. Qualidade e redugao de custos em alimentos. Editora Rubio, 2015.

UC9: Aucxiliar na coordenacado e no treinamento de equipes de trabalho.
Carga horaria: 48 horas.

Referéncias basicas

e PANTUFFI, Claudia Martins. Gestao de pessoas em servigos de hospitalidade. Editora Senac
Sao Paulo, 2024. Biblioteca Digital Senac.

e BELLUSCI, S. M. Doengas profissionais ou do trabalho. S3o Paulo: Senac, 2017. Biblioteca
Digital Senac.

Referéncias complementares

e GALVAO, Sarah F. O. L. Inteligéncia emocional e lideranga auténtica. S3o Paulo: Senac,
2024. Biblioteca Digital Senac.

e DE ABREU, Edeli Simioni; SPINELL, Mdnica Gldria Neumann; DE SOUZA PINTO, Ana
Maria. Gestao de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de fazer. Editora Metha,
2016.

UC10: Realizar atividades de acompanhamento do atendimento humanizado e dos processos de
controle de contaminagdo em ambiente hospitalar ou clinico.
Carga horaria: 36 horas.

Referéncias basicas
e RAYMOND, lJanice L., MORROW, Kelly. Krause & Mahan: Alimentos, Nutricio e
Dietoterapia. Rio de Janeiro: GEN Guanabara Koogan, 2022.

e REIS, Fernanda. Humanizagao na Saude. Ed.Doc Content, 2013.
https://cachola.senac.br/info/humanizacao-na-saude-01126459

Referéncias complementares

e BIZARRO, Carlos. Bioética de Protegdo na Atencdo Primdria a Salde: uma perspectiva
fenomenoldgica. Editora Dialética, 2022. https://cachola.senac.br/info/bioetica-de-

protecao-na-atencao-primaria-a-saude-uma-perspectiva-fenomenologica-01125618

Para verificar as assinaturas va ao site https://assinaturas.certisign.com.br e utilize o cédigo 35AB-308A-847F-ECD?9.

Este documento foi assinado digitalmente por Edison Ferreira De Araujo.

ZapSign 99ee4164-3471-43e8-89d5-57febe868f45. Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/2001 e Lei 14.063/2020.



=~

Senac <

Unidades curriculares

o DAMS, Rosemeri Inés. Microbiologia geral e de alimentos. Ed. Freitas Bastos. 2023.
https://cachola.senac.br/info/microbiologia-geral-e-de-alimentos-01125697

UC11: Acompanhar e orientar a execugao de preparagdes dietéticas para individuos nos diferentes
estdgios dos ciclos da vida.
Carga horaria: 72 horas.

Referéncias basicas
e RAYMOND, Janice L; MORROW, Kelly. Krause & Mahan: Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia. Rio de Janeiro: GEN Guanabara Koogan, 2022.

e RICHTER, Marissol. Estratégias gastron6micas para necessidades especiais: composi¢ao
nutricional. S3o Paulo: Senac, 2023. Biblioteca Digital Senac.

Referéncias complementares

e BORSOI, Maria Angela. Nutricado e dietética: nogbes basicas. Sdo Paulo: Senac, 2017.
Biblioteca Digital Senac.

e PEIXOTO, Adriana Lopes. Nutrigdo da Gestag¢do a Lactagao: Desenvolvendo conhecimentos
sobre a nutrigdo materna no periodo pré, gestacional e pds-gestacional. AS Sistemas, 2015.
https://cachola.senac.br/info/nutricao-da-gestacao-a-lactacao-desenvolvendo-

conhecimentos-sobre-a-nutricao-materna-no-periodo-pre-gestacional-e-pos-gestacional-
01125455

UC12: Acompanhar e orientar a produgdo e distribui¢do de dietas em ambiente hospitalar ou clinico.
Carga horaria: 108 horas.

Referéncias basicas

e DE OLIVEIRA FARIA, Sheilla. Gastronomia hospitalar, nutrigao enteral e parenteral. Editora
Senac Sao Paulo, 2022. Biblioteca Digital Senac.

e RICHTER, Marissol. Estratégias gastron6micas para necessidades especiais: composi¢ao
nutricional. S3o Paulo: Senac, 2023. Biblioteca Digital Senac.

Referéncias complementares

e GOMES, Maria do Carmo Rebello. Manual de nutricdo clinica: para atendimento
ambulatorial do adulto. Editora Vozes Limitada, 2012.
https://cachola.senac.br/info/manual-de-nutricao-clinica-para-atendimento-ambulatorial-
do-adulto-01126417

e BORSOI, Maria Angela. Nutricdo e dietética: no¢des basicas. S3o Paulo: Senac, 2017.

Biblioteca Digital Senac.
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UC13: Auxiliar no desenvolvimento de produtos alimenticios e nas correspondentes estratégias de
comercializagdo.
Carga horaria: 96 horas.

Referéncias basicas

e NISHIO, Erli Keiko;ALVES, Alexandre M. Gestdao de negdcios de alimentagdo: casos e
solugdes. S3o Paulo: Senac, 2023. Biblioteca Digital Senac.

e MAGALHAES, S. Rotulagem Nutricional Frontal dos Alimentos Industrializados: politica
publica fundamentada no direito bdsico do consumidor a informagdo clara e adequada.
S3o0 Paulo: Dialética, 2020. https://cachola.senac.br/info/rotulagem-nutricional-frontal-

dos-alimentos-industrializados-politica-publica-fundamentada-no-direito-basico-do-

consumidor-a-informacao-clara-e-adequada-01125528

Referéncias complementares
e SILVA, CO da; TASSI, E. M. M.; PASCOAL, G. B. Ciéncia dos alimentos: principios de
bromatologia. Rio de Janeiro: Rubio, 2016.
e DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 2019. Link
https://www.pucpress.com.br/wp-

content/uploads/2021/10/Analise Sensorial compressed.pdf

ﬂ Prazo de integralizagao

O prazo maximo de integralizacdo para conclusdo de todas as unidades curriculares ndo podera

exceder o dobro do tempo necessario para cumprimento da carga horaria total do curso.

o Jl o

Aquele que concluir com aprovacdo todas as unidades curriculares que compdem a organizacdo
curricular desta habilitacdo técnica de nivel médio e comprovar a conclusdo do ensino médio sera

conferido o diploma de Técnico em Nutri¢cao e Dietética, com validade nacional.

(Assinado eletronicamente)

Jordana Duenha Rodrigues — Diretora Regional — SENAC/MS
Claudia Maia Dezan — Gerente GEPOE — SENAC/MS
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ASSUNTO
Autorizacdo de Funcionamento do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética — Eixo Tecnoldgico:

Ambiente e Saude — Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio.

CONSELHEIRO(A) RELATOR (A) Juliano Battistel Kamm Wertheimer

Andlise com base no Parecer do Processo SPE —0227/2025

I - RELATORIO

Histdrico:

A Diretora do Departamento Regional requer ao Conselho Regional do SENAC/MS a
autorizacdo de funcionamento do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética — Eixo Tecnoldgico:
Ambiente e Saude — Educagdao Profissional Técnica de Nivel Médio para suas Unidades
Operativas que obtiverem a autorizacdo para a oferta do curso em questdo. Tendo a
esclarecer que o plano de curso objeto da andlise foi elaborado pelo Departamento Nacional

do Senac e em conformidade com o Modelo Pedagdgico.

Anadlise da Matéria:
O plano de curso foi entregue a este(a) Conselheiro(a) no dia 08/09/2025, acompanhado do
Parecer da Comissdo Permanente para Andlise e Aprovacdo dos Planos de Curso de

Habilitacdo Técnica de Nivel Médio.

O técnico em nutricdo e dietética € um profissional habilitado para a promo¢do, manutencdo e
recuperacado da saude humana, por meio de acdes relacionadas a alimentacdo e a nutricdo.
Desenvolve atividades relacionadas a educacdo alimentar de individuos e comunidades, para
prevencao e controle de caréncias nutricionais, doencas cronicas ndo transmissiveis e doencgas
de transmissdo hidrica e alimentar (DTHA). Realiza o0 monitoramento de dietas, sob prescri¢cdo
do nutricionista, além do acompanhamento e da orientacdo dos processos produtivos de

alimentos, refeicdes e férmulas. Aplica normas de controle higiénico-sanitdrio e de seguranca
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do trabalho na producdo de refeicdes e no comércio de alimentos. Trabalha também na
pesquisa e desenvolvimento de novos produtos alimenticios e na elaboracdo de cardapios e
documentos técnicos. Além disso, coleta dados e produz estudos das necessidades
nutricionais de individuos e coletividades.
Atua em diferentes segmentos, sob orientacdo e supervisdao do nutricionista, relacionando-se
com pequenos produtores de alimentos, fornecedores, pacientes/clientes e equipes da saude,
da industria, do comércio de alimentos e da cozinha. Executa atividades em extensodes rurais,
unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN), comércio varejista de alimentos (supermercados,
delicatessens e padarias, entre outros), industrias de alimentos, hospitais, clinicas, lactarios,
bancos de leite humano, instituicdes de longa permanéncia e similares, bem como no dmbito
de programas institucionais publicos e privados de saude coletiva.
O profissional técnico em nutricdo e dietética habilitado pelo Senac tem como marcas
formativas: dominio técnico-cientifico, visao critica, colaboracdo e comunicacdo, criatividade
e atitude empreendedora, autonomia digital e atitude sustentdvel, com foco em resultados.
Essas marcas reforcam o compromisso da instituicio com a formacdo integral do ser humano,
considerando aspectos relacionados com o mundo do trabalho e o exercicio da cidadania. Tal
perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do trabalho, com o
desenvolvimento de uma visdo ampla e consciente sobre sua atuacdo profissional e sua
capacidade de transformacdo da sociedade.
A ocupacdo esta situada no eixo tecnolégico ambiente e salde e pertence ao segmento de
Saude.
No Brasil, o exercicio profissional do técnico em nutricdo e dietética é regulamentado pelas
resolucdes do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN n2 333/2004, alterada pela CFN n®
389/2006, que institui o cédigo de ética para a atuacdo do Técnico em Nutricdo e Dietética,
CFN n2 604/2018, que determina a obrigatoriedade de inscrigdo nos Conselhos Regionais de
Nutricionistas - CRNs e CFN n2 605/2018, que define as atribui¢cdes desse profissional.
A seguir, as competéncias que compdem o perfil do técnico em nutricao e dietética:

e Realizar atividades de orientacdo nutricional para a populacdo sadia, nos diferentes

estdgios dos ciclos da vida.
e Auxiliar no planejamento e na execuc¢do de programas publicos de educacdo alimentar

e nutricional.
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e Acompanhar e orientar o controle de qualidade em unidades de alimentacdo e
nutrigao e no comércio varejista de alimentos.

e Acompanhar e orientar os procedimentos de pré-preparo e preparo de alimentos.

e Acompanhar e orientar os procedimentos aplicados a preparacdes gastrondémicas.

e Acompanhar e orientar os procedimentos de utilizagdo de alimentos e bebidas
industrializados.

e Acompanhar e orientar os processos produtivos de refeicdes.

e Acompanhar e orientar as atividades de preparo e distribuicio de alimentos para
eventos e comércio varejista.

e Auxiliar na coordenacdo e no treinamento de equipes de trabalho.

e Realizar atividades de acompanhamento do atendimento humanizado e dos processos
de controle de contaminagao em ambiente hospitalar ou clinico.

e Acompanhar e orientar a execucdo de preparacbes dietéticas para individuos nos
diferentes estagios dos ciclos da vida.

e Acompanhar e orientar a producdo e distribuicdo de dietas em ambiente hospitalar ou
clinico.

e Auxiliar no desenvolvimento de produtos alimenticios e nas correspondentes

estratégias de comercializacdo.

Este curso tem carga-horaria total de 1.200 horas, organizadas em 13 Unidades Curriculares

e 60 horas para o Projeto Integrador.

O curso, conforme publico-alvo, sera oferecido sob as formas:
1. Concomitante: para atender candidatos que estejam cursando, no minimo, o 22 ano do
Ensino Médio;

2. Subsequente: para atender candidatos que ja concluiram o Ensino Médio.

A Organizacao Curricular foi elaborada contemplando as competéncias especificas do
Técnico em Nutricdo e Dietética com foco no perfil profissional de conclusdo, prevendo
situacdes que levem o aluno a mobilizar e articular conhecimentos, habilidades e valores em

niveis crescentes de complexidade.
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Os docentes selecionados para o curso deverdo ser profissionais habilitados para as
respectivas dreas de atuacdo, com formacdo compativel com unidades curriculares sob sua

responsabilidade.

Para a oferta desse curso pelas Unidades Operativas do Senac é necessario o cumprimento
dos requisitos de infraestrutura para o funcionamento do curso, conforme consta no Plano
de curso. Além disso deve se garantir pelo menos um exemplar de cada livro da bibliografia
disponivel na biblioteca fisica ou por plataforma de contelddos educacionais digitais, para

consulta pelos alunos.

A Secretaria Geral do Senac/MS é responsavel pela expedi¢cdo do documento de conclusdo
com registro do sistema educacional aquele que concluir com aprovacdo todas as unidades
curriculares que compdem a organizagdo curricular desta Habilitagao Profissional Técnica de
Nivel Médio e comprovar a conclusdo do Ensino Médio, sendo conferido o Diploma de

Técnico em Nutricao e Dietética, com validade nacional.

O egresso do curso terd o prazo maximo de até cinco anos, a contar da data de conclusdo do
curso para apresentar o documento de conclusdo do ensino médio, apds o qual perdera o

direito de receber o Diploma.

Il PARECER DO CONSELHEIRO(A) RELATOR (A)
Com base no acima exposto, sou de parecer favoravel a que se conceda ao SENAC/MS a
autorizacdo do Plano do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética — Eixo Tecnoldgico: Ambiente

e Saude — Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Campo Grande-MS, / /

Juliano Battistel Kamm Wertheimer - 811.687.130-72 — Conselheiro Relator
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