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MATRIZ CURRICULAR - 2024 - ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL

Unidade Escolar ETEC "GETULIO VARGAS" ‘ Codigo | 013 ‘ Municipio SAO PAULO
Eixo Tecnoldgico PRODUGCAO ALIMENTICIA
Habilitagdo Profissional TECNICO EM ALIMENTOS (Diurno — Manh3/Tarde) Plano de Curso 489

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugdo SE
78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberagdo CEE 207/2022 e Indicagdo CEE
215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2450, de 4-10-2022, publicada no Diario Oficial de 5-10-2022 — Poder Executivo — Seg3o |
— pagina 43.

Carga Horaria em Horas-aula Carga
Area de Conhecimento Componentes Curriculares 12 SERIE 22 SERIE 32 SERIE Hordria
2024 2025 2026 R
= Lingua Portuguesa 120 120 160 400 333
‘_:: Lingua Inglesa 80 80 80 240 200
g Linguagens e suas Tecnologias
':3-' Arte - - 80 80 67
; Educacdo Fisica 80 80 - 160 133
g Matemdtica e suas Tecnologias Matemdtica 120 120 160 400 333
= o Fisica 80 80 - 160 133
< Ciéncias da Natulteza e suas Quimica 20 20 3 160 133
'S Tecnologias
S Biologia 80 80 - 160 133
& Historia - - 160 160 133
“ Ciéncias Humanas e Sociais Geografia 80 80 - 160 133
Aplicadas Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Analise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Gestdo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Prética 120 - - 120 100
= Tecnologia de Produtos Amilédceos Pratica 120 - - 120 100
é Andlise Microbioldgica de Alimentos Prética = 80 = 80 67
“g Andlise Quimica Instrumental Pratica - 80 - 80 67
E Andlise Sensorial de Alimentos Prética - 80 - 80 67
.g Etica e Cidadania Organizacional Teoria - 80 - 80 67
E Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo Teoria - 80 - 80 67
z& Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
g Aplicativos informatizados Prética = = 80 80 67
& Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Alimentos Prética - - 80 80 67
Tecnologia de Frutas e Hortaligas Prética - - 120 120 100
Tecnologia de Leite e Derivados Prética - - 120 120 100
Tecnologia de Produtos Acucarados, Oleos e Gorduras Pratica - - 80 80 67
Total da Formagdo Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE HIGIENIZAGAO E QUALIDADE
Certificados e Diploma 12 + 22 Séries Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
12 + 22 + 32 Séries Habilitacdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS

1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento, para fins de organizagdo da unidade
escolar, os componentes curriculares com a carga horéria descrita como “Pratica”, sdo aqueles a serem desenvolvidos em laboratérios (com previsdo de divisdo de
Observagoes classes em turmas).

2. Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas.

3. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).

Data: Homologagdo:

/ / DIRETOR DE ETEC / / SUPERVISOR EDUCACIONAL

(assinatura e carimbo) (assinatura e carimbo)

Unidade do Ensino Médio e Técnico/Grupo de Formulagdo e de Andlises Curriculares - Gfac
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