ESTADO DO PARANA
CONSELHO ESTADUAL DE EDUCAGAO

PROCESSO N° 120/12 PROTOCOLO N.° 11.205.515-0
PARECER CEE/CEB N.° 330/12 APROVADO EM 09/05/12
CAMARA DE EDUCACAO BASICA

INTERESSADO: COLEGIO OPET — ENSINO MEDIO E PROFISSIONAL
MUNICIPIO: CURITIBA

ASSUNTO: Pedido de autorizagdo para funcionamento do Curso Técnico em
Cozinha — Eixo Tecnoldgico: Hospitalidade e Lazer.

RELATOR: JOSEVAL BASILIO PELISSER
| - RELATORIO

1. Pelo oficio n® 1723/2011-SUED/SEED, de 21/12/2011, a
Secretaria de Estado da Educagdo encaminha a este Conselho o expediente
protocolado no NRE de Curitiba em 29/08/2011, de interesse do Colégio OPET
— Ensino Médio e Profissional, que solicita a autorizacdo para funcionamento
do Curso Técnico em Cozinha — Eixo Tecnologico: Hospitalidade e Lazer,
subsequente e/ou concomitante ao Ensino Médio.

2. Da Instituicdo de Ensino

O Colégio OPET — Ensino Médio e Profissional, localizado
na Avenida Iguacgu, 755, Bairro Rebougas, do municipio de Curitiba e mantido
pela Associacao de Ensino Jerénimo Gomes de Medeiros, foi credenciado para
oferta de cursos da Educacado Profissional Técnica de Nivel Médio pela
Resolugdo Secretarial n® 2419/2001, de 09/10/2001; obteve a renovagao do
credenciamento pela Resolugao Secretaria n® 1724/09, de 28/05/2009, a partir
do inicio do ano de 2006 e Resolugao Secretarial n°® 153/11, de 10/01/2011, a
partir do inicio do ano de 2011, pelo prazo de cinco anos, com base no Parecer
CEE/CEB n°® 1218/10. (fls. 19 e 20)

3. Dados Gerais do Curso ( fls. 41)

Curso: Técnico em Cozinha

Eixo Tecnoldgico: Hospitalidade e Lazer

Carga horaria: 880 horas

Regime de funcionamento: matutino — 08 horas as 12
horas; vespertino — 13 horas as 17 horas e 30 minutos e
noturno — 19 horas as 22 horas e 30 minutos

Regime de matricula: subsequente — semestral e
concomitante — anual

Numero de vagas: 40 vagas por turma e turno
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técnica com:

folhas 75 a 81.
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Periodo de integralizagdo do curso: minimo de 18 meses e
maximo de 03 anos para o subsequente e minimo de 03
anos e maximo de 05 anos para o concomitante
Requisitos de acesso: subsequente - ter concluido o
Ensino Médio ou equivalente;

Concomitante — estar matriculado no 1° ano do Ensino
Médio

Modalidade de oferta: presencial, subsequente e/ou
concomitante ao Ensino Médio.

4. Justificativa ( fls. 38 )

(...) O desafio a ser enfrentado na busca de cumprir essa fungado é o
de formar profissionais que sejam capazes de lidar com a rapidez da
produgdo dos conhecimentos cientificos e técnicos e de sua
transferéncia e aplicagdo na sociedade em geral e no mundo do
trabalho, em particular. Diante dessa constatagédo, a possibilidade de
formar pessoas capazes de lidar com o avanco da ciéncia e da
tecnologia e dele participarem de forma proativa deve atender a trés
premissas basicas: formagdo cientifico-técnica-humanistica sdlida,
flexibilidade para as mudangas e educagéo continuada.

(...) E neste contexto que um profissional altamente capacitado em
cozinha se destaca. Para atender a necessidade técnica de demanda
de mao-de-obra qualificada com conhecimentos técnicos na area de
cozinha que vem de encontro ao crescimento tecnoldgico atual,
tornando a Educagédo Profissional um meio de proporcionar essa
qualificagdo. Formacéao esta que prioriza os aspectos sociais, politicos
e culturais, oportunizando o direito a capacitagcao profissional para as
pessoas que nao tiverem possibilidade de estudar em idade adequada.

5. Os objetivos estdo descritos as folhas 40.
6. Perfil Profissional (fls.42)

O Técnico em Cozinha atua na organizagao da cozinha e no preparo
da matéria prima. Participa da elaboragao e organizagéo dos pratos do
cardapio. Executa cortes e métodos de cozimento, utilizando as
praticas de manipulagédo de alimentos. Opera e mantém equipamentos
e maquinario de cozinha. Armazena diferentes tipos de géneros
alimenticios, controla estoque, consumo e custos.

7. Articulagao com o Setor Produtivo

A instituicdo de ensino mantém acordo de cooperacio
-Ferrero do Brasil Industria Doceira e Alimentar Ltda.

-Paris Cafeteria Ltda.

-Hettich do Brasil Ltda.

Os termos de cooperagao técnica estdo anexados as
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8. Organizagao Curricular

O Curso Técnico em Cozinha — Eixo Tecnoldgico:
Hospitalidade e Lazer, subsequente e/ou concomitante ao Ensino Médio,

apresenta carga horaria de 880 horas.

Matriz Curricular (fls. 69)

-

“Curitiba

oudl-conconiante 1

iene e Manipulago de Alimentos

CURSO CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO EM COZINHA
Subsequente/Semestre 2012

FORMA Boriorla i, ANO DE IMPLANTAT;EO

TURNO Manhé& — Tarde — Noite CARGA HORARIA | 800 horas

MODULO 20 semanas — subsequente ORGANIZAGAO iﬁrd"uael‘strah‘

~ 40h

Infraestrutura e Equipamentos de Cozinha 20h 20h 40h

Nutricio Basica 40h - 40h

MODULO! Quimica dos Alimentos 40h 40h

| Ammazenagem de Géneros Alimenticios

Técnic:

ChRE AN R s

" 0n

400

Chocolataria e Decoragio Gastronémica - 40h 40h

Cortes Carneos - 40h 40h

: Historia da Gastronomia 40h - 40h

MODULO Il | Mise en Place e Eventos 20h 20h 40h
Organizacdo da Cozinha e da Matéria-Prima e

Planejamento de Cardapio £ - o

Seguranca e Etica na Cozinha - 40h

s ¥ _140h]  140h|  280h

Administraciio e Logistica de Suprimentos 40h 40h

Elaboragdo de Custos e Marketing na Gastronomia 40h - 40h

Harmonizacio Enogastronomica, Bebidas e

Coquetelaria il 3 AL

MODULO Panificacio e Confeitaria - 40h 40h

i Servicos do Técnico de Cozinha 40h 40h 80h

Tipos de Cozinha 20h 20h 40h

TOTAL GERAL DA MATRIZ CURRICULAR| 440h| 360h 880h
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9.Certificagao (fls.150)

Os alunos que concluirem os trés semestres, conforme organizagéo
curricular subsequente e comprovarem a conclusao do Ensino Médio,
receberao o diploma de Técnico em Cozinha de Nivel Médio;

Os alunos que concluirem os trés anos, conforme organizacao
curricular concomitante ao Ensino Médio, receberdo o diploma de
Técnico em Cozinha de Nivel Médio.

10. Critérios de Avaliacédo (fls. 71)

(...) O rendimento minimo exigido pela instituicdo de ensino é de 6,0
( seis virgula zero), por disciplina e frequéncia igual ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento).

Estardo sujeitos a Exames Finais, os alunos que apresentarem
frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) e média
anual até 5,9 (cinco virgula nove).

11. Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e

experiéncias anteriores estao descritos as folhas 72.

12. O Plano de Avaliacao do curso esta anexado as folhas

82.
13. Corpo Docente (fls. 108)
NOME FORMACAO DISCIPLINA
-Claudia Helena -Bacharel em Engenharia de -Coordenacgao de Curso
Degaspari Alimentos

-Especializagdao em MBA-Gestéo
em Marketing e Negocios
-Mestrado em Tecnologia
Quimica

-Doutorado em Tecnologia de
Alimentos

-Diplome D' Etudes em Langue
Francaise D.E.L.F. Ler Degré

-Ana Paula Nadalini

-Historia -Histéria da Gastronomia
-Mestrado em Historia

-Andréa Grano Marques |-Bacharel em Psicologia -Nutricdo Basica

-Especializagdo em Sociologia -Servicos de Técnico de Cozinha
dos Sistemas Agroalimentares
-Mestrado em Nutricao
-Doutorado em Ciéncias
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NOME

FORMACAO

DISCIPLINA

-Camila Tadeschi
Pazello

-Bacharel em Nutrigédo
-Especializagdo em Gestdo em
Nutricdo Clinica

-Chocolataria e Decoragao
Gastronémica

-Quimica de Alimentos
-Tipos de Cozinha

-Isabel Cristina
Palmeira Alves

-Bacharel em Nutrigédo
-Educacéo Fisica
-Especializagdo em Ciéncia do
Movimento Humano

-Armazenagem de Géneros
Alimenticios

-Higiene e Manipulagéo de
Alimentos

-Infraestrutura e Equipamentos de
Cozinha

-Marcelo do Carmo
Rocha

-Bacharel em Administragcao
-Especializagdo em
Administracao Hoteleria e
Marketing de Turismo
-Especializagdo em Metodologia
do Ensino Superior

-Harmonizagado Enogastronémica,
Bebidas e Coquetelaria

-Luciano Koening de
Castro

-Tecndlogo em Marketing de
Varejo
-MBA em Gestao Empresarial

-Seguranga e Etica na Cozinha

-Sibele Cristina da Silva

-Tecndlogo em Gestao
Financeira

-Administragao e Logistica de
Suprimentos

-Suelen Gongalves dos
Santos Rodrigues

-Bacharel em Nutrigdo
-Especializagdo em Qualidade
de Alimentos

-Panificagdo e Confeitaria
-Organizagao da Cozinha e da
Matéria-Prima e Planejamento de
Cardapio

-Cortes Carneos

14. As praticas profissionais estdo anexadas as folhas 67.

15. Os recursos fisicos e materiais estido descritos as
folhas 151 a 160

16. Comissao Verificadora

A Comissdo Verificadora constituida pelo Ato
Administrativo n.° 0546/11, do NRE de Curitiba, integrada pelos técnicos
pedagogicos: Albino Pedro Zanatta, licenciado em Matematica; Ana Maria
Alberton Musial, licenciada em Geografia e como perito Marcelo Caldart,
bacharel em Turismo, emitiu o laudo técnico favoravel a autorizacdo para
funcionamento do referido curso. (fls. 266 a 277)
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I -VOTO DO RELATOR

Considerando o exposto e o Parecer n® 534/11-DET/SEED,
aprovamos o Plano do Curso Técnico em Cozinha - Eixo Tecnolégico:
Hospitalidade e Lazer, subsequente e/ou concomitante ao Ensino Médio, e
votamos pela autorizagdo para funcionamento do referido curso, a partir da
data de publicacdo do ato autorizatério, carga horaria de 880 horas, regime de
matricula semestral para o subsequente e anual para o concomitante, periodo
minimo de integralizagcao do curso de 18 meses ou 03 anos, conforme o regime
de matricula, 40 vagas por turma e turno, presencial, do Colégio OPET —
Ensino Médio e Profissional, do municipio de Curitiba, mantido pela Associagao
de Ensino Jerdbnimo Gomes de Medeiros, de acordo com as Deliberagdes n°
09/06 e n° 02/10 — CEE/PR.

Recomendamos a mantenedora que a formacéao
pedagodgica da coordenagdo e dos docentes do curso seja agdo a ser
implementada.

A instituicdo de ensino devera:

a) tomar as devidas providéncias quanto ao registro “on
line” no SISTEC - Sistema de Informagdo e Supervisdo de Educacéao
Profissional e Tecnoldgica para o referido curso;

b) incorporar os procedimentos didatico-pedagogicos
apresentados neste Plano de Curso ao Regimento Escolar.

Encaminhamos:

a) cobpia deste Parecer a Secretaria de Estado da
Educacao para a expedigao do ato autorizatorio do referido curso;

b) o processo a instituicdo de ensino, para constituir acervo
e fonte de informacéo.

E o Parecer.
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DECISAO DA CAMARA
A Camara de Educacao Basica aprova, por unanimidade, o voto do Relator.
Curitiba, 09 de maio de 2012.

Maria das Gracgas Figueiredo Saad
Presidente da CEB

Oscar Alves
Presidente do CEE
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