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CONSELHO ESTADUAL DE EDUCAGAD

ERGCESSG N.° §70/04 PROTOCOLO N.° 5.253.171-3
PARECER N.° 403/05 APROVADO EM 03/08/05
CAMARA DE PLANEJAMENTO

INTERESSADO: CENTRO DE EDUCACAO PROFISSIONAL HERRERO - SEDE
MUNICIPIO: CURITIBA

ASSUNTO: Pedido de Autorizagio para Funcionamento do Curso Técnico em Nutri¢do e
Dietética — Area Profissional: Sadde.

RELATORA: CARMEN LUCIA GABARDO
I - RELATORIO

1. Pelo Oficio n® 2704/04-GS/SEED, a Secretaria de Estado da
Fducacio encaminha a este Conselho, o expediente acima, de inferesse do Centro de
Fducagdo Profissional Herrero — Sede no Municipio de Curitiba que, por sua Diregio, solicita
autorizagdo de funcionamento do Curso Técnico em Nutrigdo/Dietética - Area Profissional:
Sande

2 - Da Instituicio de Ensino

. O Centro de Educagiio Profissional Herrero — Sede, esta localizado &
Rua Alvaro de Andrade n® 345, Bairro Portdo, no Municipio de Curitiba e tem como
Entidade Mantenedora a Sociedade Educacional Herrero.

Com base no Parecer n.® 943/02-CEE, a Instituigio foi credenciada para
a oferta de Educagfio Profissional, pela Resolugo n.” 4.458/02 (fl. 21).

3 - Dados do Curso Pretendido

Habilitagdo Profissional: Técnico em Nutrigio e Dietética
Area Profissional: Saide '
Regime de Funciopamento: de segunda a sexta-feira no periodo
noturmo.
Regime de Matricula: modular
Carga Hordria: 1200 horas (tedricas e priticas) mais 300 horas de
Estagio totalizando 1500 horas.
Periodo de Integralizagio do Curso: minimo de 20 meses
méaximo de 60 meses
Modalidade de Oferta: presencial.

4 — Requisitos de Acesso
Para o acesso an curso o aluno deverd ter o Ensino Médio completo ou

matriculado na 3° série do ensino médio e ter 17 (dezessete anos).
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5 — Articulaciio com o Setor Produtive

O Curso estd articulado com o setor produtivo através de convénio
anexo as folhas 254 a 255-CEE.

- Lancaster Part. E Empreendimentos Turisticos Lida.
Consta do Processo o que segue:
6 — Justificativa

“Justifica-se plenamente, pornanto, a crescente demandsa de profissionais
tﬁ:uhmmﬁmdeﬂmﬁucbiﬂéﬁm,zamﬂamampﬁxﬁﬂmmdadﬁ
ﬁ:[urmaﬁudmv:spmﬁmm;mHMeemmﬂasmgﬁﬁdnmh,mnubhﬂc:
Nordeste, tendo em vista as fungbes da drea da saide.

O campo de trabalho dos profissionais de Mutrigio e Dietética apresenta
Emutmﬁeﬂﬁﬁﬂimﬂﬁﬂmmmqu&minammdﬂm
anmﬁu,maﬁmmtmananxﬂmmtmmumummﬁsmmmnm;ﬂmmr
mmmmmmmﬂmmﬁsﬁmemm
pmnmuucn{ﬁu.mmmldmmmnﬁnmmmmmiasmenmn
e.ssaprﬁl:imfmcnmmmmcnu-ahalhummmalimenmasnjapamdupmrmmim
denﬁﬂm,ﬁmﬂmﬁelegﬂammgﬂﬂmmﬁmﬂEEMEmﬁmm. As
aglies para controle samitirio dos alimentos, o destino adequado dos dejetos, a
disponibilidade no mercads de alimentos transginicos sdo alpuns exemplos de
mnhmmmlmm&dcmmup&mﬁnmhﬂﬁ:&ammm]mdﬂpumupmdmﬁn
de mefeigies.,

Dmaﬂﬁmmmwbdememdadndm&mmdﬂmlm&ﬁu.
De acordo com a lepislacio em vigor, e diante das necessidades encontradas nas
Instituigies Hospitalares, Creches, Escolas, Restaurantes, Empresas ligadas € voltadas
mﬂmmmmﬂmanmmmmmmlaﬁudemmm.fmﬂ
m@iuamamnmmfmmmﬁmﬁﬁumﬁﬁmhﬂ dentro
dos padries pré-estabelecidos buscando, mais quahidade, prevencio & assisténcia
direcionadas ao mercado de trabalho e a cliemela, valorizando as habilidades de cada
um, refazendo quando necessirio conteddos programiticos voltados a drea, adequando
05 mesmos com realidade que nos cerca, na centeza de Juntos, CUMprinmos com HOSS3
funcio social.

F uma rede de cfeitos e impactos que jnteragem, deferminando o perfil
requerido do profissional da Saide, cuja forriagio deverd focar, nas virias subdreas, a
mmnﬁndam&kqmﬁpﬁmﬂuammwamﬂmmmﬁmmmma
melhor qualidade ds vida,

Mudancas de hibitos sio flagrantes em meio a discussbes que €50 na pauta
do dia mundial, reavaliadas e dimensionadas sob uma nova escala de valor: meio
ambiente, alimentagdio, lazer, atividade fisica, entre outras™.

7 - Objetivos

“_ Promovam, através de consistente formagiio de conhecimentos cientificos,
l&nﬁme&mbﬁt&hmmmhmhmmmﬁnHmduspmd:
preservaciio 4 saiide e na promogio de uma vida saudivel.

- Parlicipem com compromisso, responsabilidade ¢ ctica das Fquipes de
MNutrigdo e Saide, como cidadios profissionais,

-Tuﬂmnmmmmmcﬁmm,mmﬂmmmﬂﬁuda
futuro para adequar-se a0s avangos tecnologicos da drea, preservando seu  cunho
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humanitdrio:
- mmmmudmamﬂvinmnmdea@ﬂtsmnmmmﬂumas
necessidades diagnosticadas, voltadas para a melhoria da qualidade de vida e saude da
populago; :
-Cnhqucmunsmapﬁesaciématamulugiauéumésenmdaﬂm
- Buscar com rapidez ¢ agilidade as novidades e exigéneias no mercado
oferecendo cursos Mécnicos que preparcm profissionais capazes de atuarem na
sociedade, desempenhandn sua fungio com perfeiciio e qualidade;
- Preparar profissionas mmesd:ﬂﬂiza:técni:asmadﬂmwlmdasm
CUTSD Proposio, indiscutivel. com a formagio tecnoldgica de dtima qualidade;
—Bummlhntmaliﬁmginduspmﬁﬁ}mmisqueaMmmmm
TATTN,
_ Buscar formaglio mais generalista, embasado em formagles mais
especificas,
—ﬁmmuﬁssiumismmmﬂwﬁummmmgentdnmﬂs
memmumemdﬂaﬂﬁmmmmﬁae

-Bumﬂrnmﬂﬁnhnagmmrﬂd:mﬁmmpmm&da:ﬁvkhd:nmidm@
de forma a garantir satisfagio plena do chente/paciente em todas as situaghes que se
apresentarent,

-Fmrmmmmupnﬁssiﬂmlduﬁrmmpmdnmmgm:ndirﬁtu
préprio negbcio, dando-lhe condiches de buscar solugbes em relagiio aos problemas
que surgirem duranie o processo.

-Hamuatmmﬁ;ﬂumﬂeanmﬂxenmunduﬁ:nhﬂhn, capacitando

jovens € adulios com conhecimentos ¢ habwlidedes gorals e especifices pard o
exercicio de atividades produtivas. N

-mewramusmx;ﬁﬂdamupﬂﬁ!dasqmmmﬂmﬂemhﬂﬂm
conhecimentos ¢ comportamentos que atendam ¢ demandas do setor produtivo € das
relacihes socians. . L

-MWmWWcWEWWE que
scsihﬂmemmeiﬁﬁsmiae;ﬁesdmhﬂnﬁmmmmhumn&edml'mummna
natureza, mmumamﬂnwnmndeuanﬁwmﬁummm

—Dismu:ﬁ!rmﬁmwﬁmduumhnmmundumal & compreender o
impactos dessas transformages na vida do trabalhador, no sistema de relagies sociais
& no mundo do conhecimento

. Desenvolver a consciéncia das possibilidades emancipaiorias da
hummﬁ:h&mmeuﬁumﬂidlﬂmmﬂumagﬁﬁmﬂﬁgimmm.

- Buscar a superagio da dicotomia trabalho manualfinelectual, no cotidiano
mm.mmmm:maumammmm@ﬂm
cmancipadora.

" Promover um ensino baseado mps preceitos da ética e da miegndade
humana, estimulando o desenvolvimento do semso critico, da cooperacio, da
iniciativa, da lideranga e do espirito cmpreendedor.

- Proporcionar a formagdo de profissionas, com escolanidade correspondente
ap nivel médio, para exercerem atividades especificas no trabalho.

- Qualificar, reprofissionalizar ¢ atualizar trabalhadores jovens & adultos que
estejam cursando ou sgjam concluintes do Fnsino Médio, visando a sua insercio &
melhor desempenho no exercicio do trabalho.

- Levar o aluno a perceber a crescente demanda de profissionais desta area,
tendo uma vislo ampla do estado nutricional nas diversas regides do nosso pais”™

8 — Perfil Profissional

“0) Técnico em Mutricio afuard em empresas com as normas de higienc ©
nutrigdo que objetivam primar pela qualidade de vida e da saide das pessoas.
EmmdmmmeMlmﬁMMWsmmmmdeﬂm;ﬁuepmqm
na direa. Para tanto analisa as condigbes de vida ¢ nutricionais, plancja ¢ elabora
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instrucies nuiricionais ¢ implementa agles corretivas que acabam ou minimizam os
problemas e riscos de saide devidos a0 man hébito alimentar”.

9 — Critérios de Aproveitamento ¢ Experiéncias Anteriores

"Os alunos que trouxerem experiéncias comprovadas no que tange as
cmnpﬂémhs:hﬁlkhdmduﬂumTﬁcnimmHmmﬂﬂ,mhliumquﬁrﬂ'm
Colegiado do Curso, equivaléncia desses estudos que seriio contabilizados no total a0
iérmino de cada modulo, apds andlise e aprovagdo pela coordenacio técnica do
mesmo. Esse procedimento encontra-se respaldado no Art. 11 da Resolugio CEB. n.”
(04/199%. “a escola poderd aproveitar conhecimenios e expeniéncias anteriores, desde
que diretamente relacionados com o perfil profissional de concluso do curso dentro
da respectiva legistacgio,

A equipe para avaliagiio ¢ aproveitamento de estudos serd composta pelos
professores do quadro proprio que estejam A disposicio da mstinuiclio além da Direcsio
Geral:Cmrﬂmmﬁ?nTﬁ;ukabuncmmd:mﬁm;:himaquemﬁu
consultados de acordo com as especificidades da solicitagio,

Os critérios utilizados para aproveitamento de conhecimentos e experiéncias
anteriores  fundamentar-se4  em  documentos  devidamente comprovados  pelo
interessado. respaldado legalmente.

A andlise para comprovagio do aproveitamento se dard da seguinte forma:

1. Entrevista

a2 Aplicativos descritos de acordo com as competéncias em plano de curso.

03. Demonstragio de técnicas e priticas, onde serd verificado as habilidades
adguiridas voltadas ao iftem acima citado. Caso seja comprovada pela equipe as
experiéncias, competéncias e habilidades do aluno. a mesma apresentard em
formulirio proprio o resultado que indicard a Promocio ou aproveitamento das
referidas fungdes descritas nos modulos™.

10 — Critérios de Avaliagio

“A anml regnlamentacio do ensino profissionalizante direciona para uma
nova forma de avaliacho, onde a abordagem educacional deve integrar conhecimentos,
habilidades e atitudes. ou seja o saber-fazer ¢ o saber-ser Meste aspecto a avaliagio
passa a ser um elemento indispensivel para orientagdio dos desvios ocorridos na
aprendizapgem

A avaliagdio do aprendizado pelos ahmos, obedeceri a verificaciio continua e
efetiva da apropriagio de competéncias. Diante desss nova concepcdio. a referida
avaliagio iri contemplar o conjunto de habilidades ¢ ndo mais. compartimenti-la e
individualizi-la de cutrora,

(s instrumentos utiizados para a verificagio da aprendizagem  serdio
baseados em andhses do desenvolvimento das compeléncias gerais e habilidades de
Jovens e adultos (cidadio, trabalhador ¢ profissional), através de atividades como de
resoluglies de situages-problemas, relatérios de visitas técnicas, participacio em
salas-ambicnte — imiciativa ¢ criatividade, freqiiéncia ¢ pontualidade, clarezs e
objetividade, cooperacio ¢ solidariedade. hem como trabathos voluntariados. Fsses
mecanismos serio o rsuhtado da combinagio de conhecimentos (saber), hahilidades
(fazer) ¢ compontamentos (ser). considerados dos ideais para sua formagio.

Convém salientar que esses  critérios apontados ma  avaliaciio sdo
conhecimentos, habilidades e comportamentos que devem  ser valorizados e
desenvolvidos na formagSo no entanto, ndo significa que observagiio do professor ¢ os
instrumentos de avaliacio serdio todos contemplados, uma ver gque ha limitapdes nesse
processo. devendo centrar os esforgos nagueles itens que contribuam para melhor
aproveitamento, buscando sempre definir, redefinir novas meétas, priofdades ¢ regisiro
no plano escolar, larcfas ¢ atividades pedagigicas materiais de apoio ¢ metodologia de
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crﬂinu.mﬂummmpnn:mﬂufﬁwmﬁﬁWenmhidampmu
mmmmmmlumcemmmﬁm
ncnﬂkhs:nmusdmdusﬁrgﬁm,bemmmuunwmmmnhm;mgu:apmﬁmadc
mm:m:havaﬂn;ﬂnpnmnmmT&mimdtﬂumqinemm fue estd
ahmaamuquasanmmﬁ.ﬁﬂwﬁ:smdwmmnhmu]m;ﬁummm,ﬁmqma
ﬁmh{hd:émnm‘hu&:mmammud:mnhuimmdnfmmnplacmte
com a5 necessidades apresentadas no andamento do PrOCESs0.
DWMmmmrﬁmed&nﬂn&mMa#ﬂ{nm}a
II:I{{ia-z},gﬂmﬁsdﬁi{dﬂ}mi{ﬂm}d&cﬁm&mﬂnmnﬂ{m]mﬁnﬂ
que o aluno ndo atingiu 05 objelivos cesenciais & o 10 (dez), que atingu plenaments
todos 08 objelivos.
F:Elﬁuhl‘igal:':lriaanﬁmﬁnﬁlmﬁﬂ{mis}pﬂnqmmmmqmo
aluno atingiu 0s objelivos essencials & Seji considerado aprovada,
Maw'alia:ﬁﬁﬁsﬁﬁumﬂlizﬂﬁmmchmummnuﬁmmﬂanm
mmmummmmmmmswmmmmamu
(zero) a 10 (dez).
Aﬁmﬂémﬂhmmm::ﬂg&nmmluﬁﬂaﬁﬁm&ﬁm
ﬂahigﬂﬁﬁn?i%{sﬁ:maennmmrmmmurmmm{nimd:mnﬁemmda
componente curmicular”.

11 — Plane de Avaliaciio do Curso

”Anﬁnﬂdnmdammﬁmﬁmhawﬂhcﬂnmmmpmmmdn
colégio. Atmavés do demonstrativoe de rendimento  escolar, indice de evasio ¢
repeténcia, aproveitamento dos alunos, referentes ds atividades de Estigio Profissional
5 cionadn”

12 — Plano de Capacitagio

“nmmmmmmﬁmmmms
mﬁ@ﬂm&nﬁse@w&mnﬂcﬂnﬂwamﬁmmum
promovendo um Proccsso constante de auto-avaliagio que orente a construgio
mammmﬂ.mmmmmmmwﬁ
anm:djummmlﬂuiﬁmmmmpmﬁﬁmﬂaisdamiufuﬂmmm;ﬁuum
mnwﬁnducaﬂnm,pmhlﬂmawmmmccmmﬁﬁ,aﬁmmmu EEUS
pﬂwmmwm.lmmqu:umﬁumﬁumm-mm
Wcaﬁhﬁscﬂmﬁmm@mcm&mﬁm&mﬂapm&mmda
equipe

Awmﬂemermrmﬁmﬂmmammumm
m:enshm.Cth,amfnmap?,ulemsidunmEmn&:dﬁlﬁnpammpnﬁﬁm
mdunm.hmﬂmmmmﬁmmmmmlemeﬁw
dmmrénﬁ;:mﬁhﬂﬂdnnﬁmndﬁdﬂumtﬁﬂndﬂhfumr&smjugadus que

qualificagio dos professores. Mesge sentido, urge desenvolver novas perspeclivas &
implementi-las, sob pena de inviabilizar qualguer proposta, por mais bem elaborada
Cue seja, de curriculo e de programas do ensing Superior.

O Centro de Educagio Profissional Herrero reconhece que a capacitagio de
seus docentes € na necessidads mWﬁmmumeiud:mpcmasdcﬁciﬂn:lase
lgcunas de sua formagdo académica e consoqientemente, yiahilizar ©
desenvolvimento de scu projeto pedagogico.

Ohjetivos:
+« Promover e mamuu;adﬂnii:qmﬁ:hdehfmqﬁ:sdemmu.
pesquisa & extensio do Ceglro;
s
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«  Suscitar o desejo permanente de aperfeioamento cultural & profissional,
bem como possibilitar 2 sua concrelizagao.

Metas:

Até 2006 pelo menos 5% dos docenles com titalos de Dowtor, 30% com titulo
de Mestre e 60% com Curso de Especializagdo.

AcDes:

- Fa;rarudaguﬁmwdam sinnqﬁndnmrpndncmtemmnw,
identificando a necessidade de quahficacdo de cada professor.

e Oferecer cursos de especializagdo para docentes apenas graduados. em
exercicios nos cursos do Centro.

« Concessio de apoio financeiro a professores pard participarem  de
atividades de aprimoramento profissional como CONETESSOS, SEMINArios,
mmpéﬂm.ﬂatﬁﬁﬂsemnmgimﬂmmm#mdtmmum
drea afim.

«  Oferecer cursos de treinamento ¢ atualzagio profissional aos docentes.
Divulgar ¢/ou publicar 1eses, dissertaghes, monografias ou Outras
pmdwﬁesauudémimuupnﬁsﬂmaispmduziehs na instituigio.”

13 — Organizacio Curricular

“Elaborado de acordo com as Referéncias Cumculares Macionais da
Educacio Profissional a Mivel Médio Técnico, dividindo as fungies em rés
Mibdulos, detalhados da seguinte forma:

Médulo | em 300 horas com aulas tebricas ¢ priticas as sepuintes funghes:

. anm;-wmﬂmm
. WEW;-WMSM:EeSmmmWD
- Binss:gmanl;mnahqﬁcsdESaﬁd&;
. w:mﬁmﬁut—mdnﬁmmm
" Gnﬂﬁumﬂm:-mgmiza;ﬁumhummdeTmhﬂhn:mﬂaﬁd:.
adulo 1 — contemplard em 480 horas com aulas tedricas € praticas ¢, 140
horas de estagio supervisionado nas scguintes fungbes:
+  Apaio a0 Diagnostivo: - Identificacio do Estado Nutricional
« Educacio para a Saide: - Educagio Alimeniar para © individuo. a
Familia & a Comunidade. . '
- Imﬂaarﬁmmdc:—wmnefetﬁesmaﬂuhiﬁ{hdt

’ - Atencdo Priména em Nutricio
isdulo T - Nicleo da dres contemplard em 420 horas com aulas tedricas ¢
priticas ¢, 160 horas de estagio supervisionado nas seguInies funghes:
«  Recuperagio ¢ Reabililacio: - Produgiio de Dietas para Enftrmos
- Alengio  Dietética  nos Disturbios
Mutricionans

s Cesto em Sadds; -&gaﬂm;ﬁﬂﬁ:?rmndeﬂd:alhﬂmﬂﬁy

(UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO -

INDUSTRIAL, COMERCIAL OU TNSTITUCIONAL.
Total: 1500 horas (1200hrs + 300 hrs de estigia)”
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QUADRO CURRICULAR

LI |

DISCIFLINA

Teoria

Pratica

Estagme
Supervisignade

Educacao para a
Sadde

Educagie para
Ayroculdade

40

20

Protegido e
Preventas

F’r:lmoqi_ﬁ::i-'a
Salde e Seguranga
ne Trabalho ]

20

a0

Hiesseguranga nas
Agoes de Salde

l

&

a0

4 Iie::uperl;io #
Reabilitagie

WOBULO |

Prestagie de
Primelres Sac erras

|

Gestio em Sadde

Organizagio de
| Procasse de
Trapalhe em Saude

20

Subtatal

120

Apoio ao Diagnéstico

identificagdo do

Estade Nur.ri-:'mna_!_ 1

20

s
‘i .

|

|

: t Educagio para Sadde

e

Educagie
Alimentar para o
individus, a Familia
e a Comunidade

go

B0

1| Frategie e Prevengide

| Produgac de

| Refaictes para
Coletividades
Sadias

]

i

Atengde Primaria
_em Nutrigio

80

| Subtotal

140

Recuperagio e
Reabilitag3e

| Produgio de Dietas
para Enfermos

6O

Atengio Dietética
nes Distarbies
Mutricionais

Gestio em S53ude

Organizagis de

! Pracessa de
Trabalho am UAN

Totall 740
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14 — Plano de Estigio

I Estigio Supervisionado ¢ obrigatorio e se constitui em  disciplinas
articuladoras ¢ integradoras, pois 0 mesmo ird proporcionar a0 ahmo uma reflexio
ampla e uma maior compreensdo das relagties do trabalho, oportunizando a vivéncia
na pritica profissional, adaptando o estudante a sua futura insergio no mercade de
trabalho.

A carga hordria do estigio consta no quadro do projeto e, sera desenvolvido
em instituighes publicas ou privadas, mediante a realizaglio de convénios, sendo que
a5 mesmas deverdo apresentar caracteristicas voliadas d proposia de formagio
podendo ser realizadas em Clinicas, Hospitais Gerais ou Especializados, Empresas,
Comunidades, Cozinhas especializadas, Comércio de preparagio de alimentos in
natura e industrializados ou, em setores onde for desenvolvida atividades nutricionais.
A avaliagiio do estdgio supervisionado seguird, no que couber, aos padrdes estipulados
em fichas préprias, procurando focar as competéncias © habilidades conquistadas
durante o processo pratico.”

15 - Certificagio

u(y Curso Técnico em Nutrigio e Dietética esta organizado em trés mdulos,
sendo que o primeiro e o Il nio terfio certificagiio visto que representam o médulo
inicial & um complemento do outro. Apos a conclusio do 1T Médulo, o aluno receberd
o Diploma de Técnico em Nutrigho e Dictética. Portanto neste curso niio hd
qualificagio de auxiliar de Nutrigio™

16 - Corpo Docente

A relagio dos docentes indicados para o Curso consia do ANEXO 1
leste Parecer.

17 — Recursos Fisicos ¢ Materiais
Os recursos fisicos e materiais estdo descritos as folhas 76 a 79-CEE.

18 — Comissiio Verificadora

i
z 1

Foi emitido laudo Técnico favordvel a autorizagio de funcionamento do
referido Curso, pela Comissio Verificadora constituida pelo Ato Administrativo n.” 747/04 do
NRE de Curitiba, integrado por Técnicos Pedagogicos da SEED ¢ do NRE e a Especialista
Vivian Maria Fonseca, graduada em Nutrigio.

I - VOTO DA RELATORA

Considerando o exposto e o Parecer n.° 242/04-DEP/SEED, aprovamos
5 Plano do Curso Técnico em Nutrigio e Dietética — Area Profissional: Satde e votamos pela
autorizagdo de funcionamento do Curso Técnico, com oferta concomitante ou subseqliente ao
Ensino Médio na modalidade presencial, do Centro de Educagio Profissional Herrero -
SEDE, mantido pela Sociedade Educacional Herrero, no Municipio de Curitiba credenciado
com base no Parecer n.° 943/02-CEE.

= )
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Encaminhe-se o presente Parecer a Secretaria de Estado da Educagio
para expedigio do ato autorizatdrio, com o prazo de validade de 03 (trés) anos (cf Art. 10,
Del. n® 002/00-CEE).

A Instituigdo:

a) poderd fornecer declaragio de fregiiéncia e aproveitamento de cada
modulo;

b) deverd exigir a confirmagfio de autenticidade do Historico Escolar e
do Certificado de Conclusio do Ensino Médio, para que o Diploma tenha validade;

Qutrossim, os procedimentos didatico-pedagigicos apresentados neste
Plano de Curso, deverdo ser incorporados ao Regimento Escolar.

E o Parecer.
CONCLUSAQ DA CAMARA

DECISAQ DO PLENARIO

0 Plenario do Conselho Estadual de Educacdo aprovou, por unanimidade, a Conclusdo da
Cimara

Sala Pe. José de Anchieta, em 03 de agosto de 2005
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CO 1AL L) FRAFUMITA
CONSELHO ESTADUAL DE EDUCACAD

PROCESSO N.° 870/04
ANEXO1]

Estabelecimento: Centro de Educagio Profissional Herrero - SEDE
Municipio: Curitiba

Curso: Técnico em Nutrigio ¢ Dietética

Area Profissional: Saide

RELACAO DOS DOCENTES
—- e — _ R S
i DOCENTE FORMACAOQ DISCIFLINA
! Sérgio Herrero Moraes | Cinergifio Dentisia Direcdio
! Especializagiio em Endodontia
f Especializacio em Periodontia
Especialzagio em Radiologa
-  Mestrado em Clinica Odontologica o )
. A.n:lr& Regina Zacarias  Engenharia de Alimentos = Coordenacio do Curso;
| Silva Especializacio em Engenhana da | - Produgdo do Refeigies para
! Qualidade Coletividades Sadias.
| Mesirado em Tecnologia de
L ___Alimentos o _
[ Alcioné Percira Grivot Mutrigfio = Coordenagio do Estagio
| Mandarino Especializagio em Vigilincia - Atengdo Dietética nos Distirbios
: Sanitaria em Alimentos; Mutricionais
| Especializagdo cm Mutrigio
i Clinica
| Cursando Mestrado em Saide
: i ___EFIJ-'-&VH o N ~
| Francisco José Koller ' Enfermagem - Prestagdio de Primeiros So00rmos,
I - Educacdio para o Auto Cuidado;
:' ) - Produgio de Dictas para Enfermos
¢ | Antdnio Carlos Dialla — Engenharia - Promogio da Sadde e Seguranga no
- | Vecchia Especializagio em Engenhariae  Trabalho
: Seguranga do Trabalho o
Fernanda Stange Biologia - Biosscguranga nas Aghes de Sande
- Especializaciio em Imunaologia . o
} Rosilei Velho Farmécia - Organizagio de Processo de
o  Especializagio em Gesifio _ Trabalho em Saide
Dnvian Serenato MNutrigio - Identificagiio do Estado Nutricional,
| Especializacio em Nulrigio | = Drganizagio de Processo de
i o Climica ~_Trabalho em UAN
| [lsadora D" Andrea Balsini  Engenhania de Alimentos - Educacio Alimentar para o
| Especializacio em Tecnologia de | Individuo, a Familia e a Comunidade
i Alimenios - Atenglio Primdiria em Nutrigio




