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| - RELATORIO

1. Pelo Oficio n°® 1435/2009-GS/SEED a Secretaria de
Estado da Educacdo encaminha a este Conselho o expediente acima, de
interesse do Colégio Estadual Unidade Pdlo — Ensino Fundamental e Médio, do
Municipio de Maringa, que por sua Diregdo solicita Credenciamento da
Instituicdo para oferta de Cursos de Educacgao Profissional Técnica de Nivel
Médio e Autorizacdo de Funcionamento do Curso Técnico em Alimentos — Eixo
Tecnoldgico: Produgao Alimenticia, Subsequente ao Ensino Médio.

2 — Da Instituigao de Ensino
O Colégio Estadual Unidade Pdlo — Ensino Fundamental e
Médio esta localizado a Avenida Dona Sophia Rasgulaeff, 885, Jardim

Alvorada Municipio de Maringa e tem como entidade mantenedora o Governo
do Estado do Parana.

3 — Corpo Técnico Administrativo

NOME HABILITAGAO FUNGAO
Helenton Candido Fernandes |Educacao Fisica Direcao
Cenise de Andrade Pedagogia Secretaria
Cristiane da Silva Gomes Pedagogia Pedagoga
Mansano
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4 — Dados Gerais do Curso

- Curso: Técnico em Alimentos

- Eixo Tecnologico: Produgao Alimenticia

- Carga Horaria Total do Curso: 1200 horas e 67 horas de
estagio supervisionado

- Regime de Funcionamento: de 22 a 62 feira, no periodo
noturno

- Regime de Matricula: semestral

- Numero de vagas: 30 alunos por turma

- Periodo de integralizagao do curso: Minimo de 18 meses
e maximo de 05 anos

- Requisitos de Acesso: ter concluido o Ensino Médio ou
equivalente

- Modalidade de Oferta: presencial, subsequente

5 — Justificativa

O Plano de Curso Técnico em Alimentos propde um aperfeicoamento
na concepcdo de uma formacgao técnica que articule trabalho, cultura,
ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem todo o processo
formativo. O plano ora apresentado teve como eixo orientador a
perspectiva de uma formacdo profissional como constituinte da
integralidade do processo educativo.

Assim, os componentes curriculares integram-se e articulam-se
garantindo que os saberes cientificos e tecnoldgicos sejam a base da
formacgao técnica. Por outro lado introduziu-se disciplinas que ampliam
as perspectivas do “fazer técnico” para que ele se compreenda como
sujeito histérico que produz sua existéncia pela interacdo consciente
com a realidade construindo valores, conhecimentos e cultura.

A proposta encaminha para uma formagao onde a teoria e a pratica
possibilitam aos alunos compreenderem a realidade para além de sua
aparéncia onde os conteddos ndo tém fins em si mesmos.

Destaca-se o importante crescimento na area do comércio e industria
da alimentacdo e de consequéncia o aumento da demanda para a
formagéao na area.

As recentes alteragdes no perfil populacional, o agito, a falta de tempo,
levam a populacdo a alimentar-se de forma inadequada, o que exige
desenvolvimento e conhecimento de novas alternativas de alimentagéao
saudavel.

Uma parcela da populagéo jovem que concluiu o ensino médio e que
nao escolheu ou logrou continuar seus estudos a nivel superior e que
pretende ingressar no mundo do trabalho com uma capacitacédo que
Ihe amplie as possibilidades tem no curso técnico subsequente a
oportunidade de fazé-lo em tempo reduzido. (fl. 55)
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6 — Objetivos

a) Organizar experiéncias pedagogicas que levem a formagdo de
sujeitos criticos e conscientes, capazes de intervir de maneira
responsavel na sociedade em que vivem.

b) Oferecer um processo formativo que sustentado na educacao geral
obtida no nivel médio assegure a integragao entre a formagéo geral
e a de carater profissional.

c) Articular conhecimentos cientificos e tecnolégicos das areas
naturais e sociais estabelecendo uma abordagem integrada das
experiéncias educativas.

d) Oferecer um conjunto de experiéncias teorico-praticas na area de
alimentagao com a finalidade de consolidar o “saber fazer”.

e) Destacar em todo o processo educativo a importancia de uma
alimentagdo saudavel. (fl. 56)

7 — Perfil Profissional de Conclusao do Curso

O Técnico em Alimentos atua no processamento e conservagao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de
bebidas, realizando analises fisico-quimica, microbiolégicas e
sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenagdo e controle de
atividades do setor.

Realiza sanitizagdo das industrias alimenticias e de bebidas. Controla
e corrige desvios dos processos manuais € automatizados.
Acompanha a manutencdo de equipamentos. Participa do
desenvolvimento de novos processos. (fl. 246)

8 — Articulagao com o Setor Produtivo

A instituicdo de ensino mantém convénio com:

- lvone S. dos Santos e Cia Ltda - ME

- Comércio de Géneros Alimenticios SCAA Ltda

- DAD de Almeida — Buffet - ME

Os Termos de Cooperagao estdo anexados as folhas 102 a
104.

9 — Organizagao Curricular

O Curso apresenta o regime de matricula semestral,
organizado por disciplinas.
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Matriz Curricular
Curso Técnico em Alimentos
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10 — Critérios de aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores

Este estabelecimento de ensino podera aproveitar mediante avaliagao,
competéncia, conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionadas com o perfil profissional de conclusdo da
respectiva qualificagado ou habilitagao profissional, adquiridas:

- no Ensino Médio;

- em qualificagdes profissionais, etapas ou médulos em nivel técnico
concluidos em outros cursos, desde que cursados nos ultimos cinco
anos;

- em cursos de formacgao inicial e continuada de trabalhadores, no
trabalho ou por meios informais;

- em processos formais de certificagao;

- no exterior.
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A solicitagcado e avaliagdo do aproveitamento de estudos acontecera da
seguinte forma:

- 0 aluno preenchera o requerimento, solicitando o aproveitamento de
estudos, considerando o perfil profissional do curso técnico e a
indicagdo dos cursos realizados, anexando fotocopia de comprovagéo
de todos os cursos ou conhecimentos adquiridos;

- uma comissao de professores, do curso técnico, designada pela
Diregéo fara a analise da documentagao apresentada pelo aluno;

- mediante aprovagdo da comissdo sera indicado os conteudos
(disciplinas) que deverao ser estudadas pelo aluno a fim de realizar a
avaliagdao, com data, hora marcada e professores escalados para
aplicacao e correcéao.

- Para efetivacdo da legalidade do aproveitamento de estudos sera
lavrado ata constando o resultado final da avaliagcido e os conteldos
aproveitados, na forma legal e pedagdgica. (fl. 99 e 100)

11 — Critérios de Avaliagao

A avaliagado sera entendida como um dos aspectos do ensino pelo qual
o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem e de seu
préprio trabalho, com as finalidades de acompanhar e aperfeicoar o
processo de aprendizagem dos alunos, bem como diagnosticar seus
resultados, e o seu desempenho, em diferentes situagdes de
aprendizagem.

Preponderarao os aspectos qualitativos da aprendizagem, considerada
a interdisciplinaridade e a multidisciplinaridade dos contetdos, com
relevancia a atividade critica, a capacidade de sintese e a elaboragao
sobre a memorizacdo, num processo de avaliagdo continua,
permanente e cumulativa.

A avaliagdo sera expressa por notas de 0 (zero) a 10,0 (dez virgula
zero) sendo exigido a média minima para aprovagdo a nota 6,0 (seis
virgula zero) nas respectivas disciplinas.

Recuperagao de Estudos:

O aluno cujo aproveitamento escolar foi insuficiente sera submetido a
recuperagao de estudos de forma concomitante ao periodo letivo. (fl.
99)

12 — Plano de Avaliagao do Curso

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo
apoio pedagégico do estabelecimento de ensino para serem
respondidos (amostragem de metade mais um) por alunos,
professores, pais de alunos, representante(s) da comunidade, conselho
escolar, APMF.

Os resultados tabulados serdo divulgados, com alternativas para
solucao. (fl. 105)

13 — Certificagao

O aluno ao concluir com sucesso, o Curso Técnico em Alimentos,
conforme organizagdo curricular aprovada, recebera o Diploma de
Técnico em Alimentos. (fl. 139)
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14 — Corpo Docente

NOME

FORMAGAO

DISCIPLINA

Natalia Marchi Marques

- Nutricéo
- Especializagdo em Nutricdo
Humana

- Coordenagéo do Curso
- Nutrigao e Dietética

Gerusa de Oliveira Rosa

- Engenharia de Produg&o — Enfase
em Agroindustria

- Coordenagéao de Estagio
- Pratica de Higiene e
Legislacao dos Alimentos

- Tecnologia dos Alimentos

Maria Bernadete
Pimenta Buzatto

- Quimica

- Analise de Alimentos

Mariuza Sala Michelon

- Ciéncias Bioldgicas

- Bioquimica de Alimentos
- Microbiologia de Alimentos

Jackeline Aleixo

- Ciéncias Sociais

- Fundamentos do Trabalho

Admilson Freire

- Tecnologia em Informatica

- Informatica

Pascoalina da Silva
Vieira

- Letras — Portugués e Literaturas
de Lingua Portuguesa

- Praticas Discursivas e
Pratica Linguistica

Katia Batista Schelles

- Quimica — Habilitagzo:
- no Ensino Fundamental
- na disciplina de Matematica
- no Ensino Médio
- nas disciplinas de Quimica e
Fisica

- Quimica Geral

Danielle Nardino
Mauricio

- Engenharia Civil
- Especializacdo em Engenharia de
Seguranga do Trabalho

- Seguranca do Trabalho e
Controle Ambiental

15 — Plano de Formagao Continuada (Docente)

O Colégio Estadual Unidade Pdlo — EFM sabe o quanto é necessario
uma formagao continuada para os professores e funcionarios deste
estabelecimento para que eles estejam continuamente se atualizando e
ampliando os seus conhecimentos. E preciso conhecer e compreender
os conhecimentos da histéria da educacdo e transformar a pratica

atual.

Ordenar e sistematizar as principais teorias e pontos de vista da pratica
pedagodgica e da escola € uma forma de compreender a educacgio
atual, possibilitando uma visdao onde o passado nos leva a prever o
futuro. Dai a importancia em evidenciar o caminho que a educagao
vem percorrendo através dos tempos, como uma das melhores formas
de compreender suas crises e buscar sua superagao, por isso, a

ligagdo entre a teoria e a pratica é fundamental a educacao.

O conhecimento tedrico dos paradigmas da educagado possibilita
tomarmos uma posicao frente a nossa pratica pedagogica, bem como
diante da atual crise da educagéo. E preciso que nds como educadores
assumamos uma nova postura, tendo em vista que a concepcao de
ensino aprendizagem que temos hoje é outra e nao corresponde aos

moldes da educagao conservadora pela qual fomos formados.




ESTADO DO PARANA
_ CONSELHO ESTADUAL DE EDUCA(;AO

PROCESSO N° 402/2009

140 a 148.

Dentro dessa nova postura necessaria, devemos considerar os
entraves gerados na pratica pedagodgica, pois nossa formagao tedrica
foi apresentada dissociada das atividades praticas. Nossa formagao
como educadores foi realizada de forma fragmentada, a partir de
disciplinas com enfoques estanques, isolados.

Desse modo, o programa de formagao continuada deste Colégio,
pretende abarcar todos esses aspectos da formagdo do professor,
através de grupos de estudos, oficinas, jornadas pedagdgica, projeto
folhas, simpdsios, seminarios, palestras e cursos que visem a
atualizacdo do professor e contribua de forma efetiva para a sua
mudanga de postura, mais especificamente com a participagao dos
docentes em grupos de estudos aos sabados, estudos e reflexdes na
hora-atividade com coordenagédo de um membro da equipe pedagdgica
e disponibilidade para frequentar os cursos oferecidos pelo NRE e
SEED. (fls. 149 e 150)

16 — Descricao das praticas profissionais previstas

«Aulas praticas na cozinha experimental com acompanhamento do
professor da disciplina.

«Apresentagao de seminarios aos professores da disciplina e a pessoas
da comunidade que atuam na atividade alimenticia.

*Apresentacdo de seminarios a alunos de outras escolas que estao
cursando 32 série e 82 série.

-Participacdo dos alunos nas atividades da escola, como: lanche
especial do dia do estudante, sukiaki, almogo da festa anual, etc.
-Participagcdo dos alunos em treinamentos ofertados por outras
entidades como Senac, Senai e Sesi.

-Palestras com praticas feitas por profissionais (nutricionistas)
convidados pela escola.

*Os alunos observam e participam das atividades nas empresas que
tém contrato de estdgio com a escola, supervisionado pela
coordenadora de estagio.

*Aulas praticas de laboratério de Quimica, como por ex: analise, meio
de cultura, pH do meio, etc. (fl. 97)

17 — Recursos Fisicos e Materiais

Os recursos fisicos e materiais estdo descritos as folhas

18 — Comissao Verificadora

A Comissdo Verificadora constituida pelo Ato

Administrativo n.° 126/09, do NRE de Maringa, integrada pelos Técnicos
Pedagogicos do NRE Ménica Eliza Piovan — Licenciada em Letras, Rosmeiri
Trombini Antunes — Licenciada em Pedagogia, Marisa Aparecida Guermandi —
Licenciada em Pedagogia e como perita Luciana de Oliveira Geromini —
Bacharel em Nutricdo, emitiu o Laudo Técnico favoravel ao Credenciamento da
Instituicdo e Autorizagao de Funcionamento do referido Curso. (fl. 219)



ESTADO DO PARANA
_ CONSELHO ESTADUAL DE EDUCA(;AO

PROCESSO N° 402/2009

O Relatério da Comissdo de Verificagcdo apresenta as
seguintes informagdes:

Apods analise do Plano de Curso e verificagdo das reais condigdes
fisicas, humanas e materiais, do Colégio Estadual Unidade Poélo —
Ensino Fundamental e Médio, confirmou-se que o mesmo tem plenas
condicdes para o Credenciamento do Estabelecimento e a
implantagao do Curso Técnico em Alimentos — Eixo Profissional —
Produgdo Alimenticia, ‘propbem um aperfeicoamento na concepgao
de uma formacgéo técnica que articule trabalho, cultura, ciéncia e
tecnologia como principios que sintetizem todo o processo formativo e
com perspectiva de uma formagdo profissional como constituinte da
integralidade do processo educativo. Destaca-se o importante
crescimento na area do comércio e industria da alimentagdo e de
consequéncia o aumento da demanda para a formagdo na area e
recentes alteracbes no perfil populacional, o agito, a falta de tempo,
leva a populagdo a alimentar-se de forma inadequada, o que exige
desenvolvimento e conhecimento de novas alternativas de alimentagdo
saudavel”.

Para a implantagcdo do Curso Técnico em Alimentos, na forma
Subsequente, o estabelecimento de ensino, apresenta instalagbes e
condigbes favoraveis tanto no espaco fisico, como a coordenacéao
pedagégica, os quais adequados para oferta, em conformidade com a
Deliberagao 09/06-CEE.

Quanto aos recursos humanos, especialistas, o estabelecimento
apresenta como Coordenadores: de Curso, uma professora Licenciada
em Quimica e de Estagio: uma professora graduada em Nutrigéo,
sendo estes o0s profissionais que acompanhardo todo o
desenvolvimento da proposta pedagdgica e sendo que os docentes sao
profissionais qualificados, sendo na maioria, lotados no proprio
estabelecimento de ensino, favorecendo assim o desempenho
pedagdgico do curso.

O estabelecimento de ensino conta com uma biblioteca com acervo do
Ensino Médio e um acervo minimo para o curso proposto.

Possui laboratérios de Quimica, Fisica e Informatica. Laboratérios
estes, que estdo mobiliados e, parcialmente, equipados com material
permanente e de consumo com 0 minimo necessario para a realizagao
das aulas praticas. Conta também com um laboratério de Informatica —
Parana Digital, com 20 (vinte) terminais; sendo que os equipamentos
estdo relacionados no processo de autorizagao.

As salas de aulas do estabelecimento sdo adequadas, com
equipamentos de multimidia como a TV Pendrive com DVD, boa
iluminacéo e ventilagéo.

Assim, a Comissdo de Verificacdo é FAVORAVEL a concessdo do
Credenciamento do estabelecimento bem como da Autorizacido de
Funcionamento do Curso Técnico em Alimentos - Eixo
Tecnolégico — Produgao Alimenticia — Subsequente ao Ensino
Médio, do Colégio Estadual Unidade P6lo — Ensino Fundamental e
Médio. (fls. 232 e 233)
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A Comisséo de Verificagao (...) designada pelo Ato Administrativo
n.° 126/2009 de 13/02/2009, do NRE de Maringa, procedeu a
verificagdo “in loco” no COLEGIO ESTADUAL UNIDADE POLO -
ENSINO FUNDAMENTAL, MEDIO E PROFISSIONAL (sic) do
municipio de MARINGA, mantido pelo GOVERNO DO ESTADO DO
PARANA, com o objetivo de Credenciamento do Estabelecimento e
autorizagao para funcionamento do Curso Técnico em Alimentos — Eixo
Tecnoldgico — Produgao Alimenticia — Subsequente ao Ensino Médio.

Apoés analise dos documentos constantes no processo, da Proposta
Pedagédgica, da verificagdo in loco (condigdo dos recursos fisicos,
materiais € humanos), constatamos a veracidade das declaragdes e as
condi¢des necessarias para funcionamento do curso em atendimento a
Deliberagao n.° 09/06-CEE.

Isto posto, somos de Parecer Favoravel a solicitagdo, a partir do
segundo semestre do ano letivo de 2009 e encaminhamos o processo
a SEED para as devidas providéncias. (fl. 235)

Laudo Técnico da Perita

Eu, Luciana de Oliveira Geromini, Bacharel em Nutricdo, RG
6.194.259-9 SSP/PR, estive no dia dezesseis de fevereiro do corrente
ano, em Verificagdo Técnica, para o Credenciamento do
Estabelecimento e a Autorizagdo de Funcionamento do Curso
Técnico em Alimentos, Eixo Tecnoldgico: Produgédo Alimenticia, no
COLEGIO ESTADUAL UNIDADE POLO - ENSINO FUNDAMENTAL,
MEDIO E PROFISSIONAL (sic), do Municipio de Maringa.

Durante a verificagdo, constatei que o estabelecimento de ensino
apresenta condigbes satisfatorias, tanto das instalagdes fisicas: salas
de aulas, biblioteca e laboratérios, quanto ao fator relacionado com o
técnico-pedagdgico: direcdo comprometida, equipe pedagdgica e corpo
docente com formacgado especifica para as disciplinas propostas no
Curso.

Com relacao as condi¢cdes de materiais e equipamentos, verifiquei que
ha o minimo necessario para o inicio do curso solicitado, a biblioteca
conta com o acervo bibliografico de Ensino Médio, devidamente
catalogado e carimbado, o qual ficara a disposi¢ao dos alunos.

Possui Laboratérios em condi¢gdes satisfatorias, bem como
equipamentos e materiais, constituindo-se em instalagdes minimas
para praticas profissionais de produgdo alimenticia, além de estar
conveniada com empresas do ramo de alimentos, nas quais os alunos
farao seu Estagio Supervisionado.

O Plano de Curso e a Proposta Pedagogica estdao bem articulados
favorecendo o desempenho pedagdgico. Sendo assim, sou de Parecer
favoravel a concessdo de Credenciamento do Estabelecimento de
Ensino e Autorizagao de Funcionamento do Curso Técnico em

Alimentos, do Colégio Estadual Unidade Pélo - Ensino
Fundamental, Médio e Profissional (sic), do Municipio de Maringa.
(fl. 236)

Embora conste no Relatério da Comisséo Verificadora e no
Laudo Técnico da Perita a nomenclatura do Colégio Estadual Unidade Pdlo —
Ensino Fundamental, Médio e Profissional, a denominagéo genérica referente a
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oferta € Ensino Fundamental e Médio, tendo em vista que o estabelecimento
de ensino ainda ndo oferta a Educagao Profissional.

Com relacdo as ressalvas do Relatério do Corpo de
Bombeiros constam as folhas 28 e 29 os protocolados n° 9.533.446-6 e
7.486.395-7, solicitando providéncias a mantenedora.

Constam as folhas 248 a 250, o Oficio n°® 54/09, 55/09 e
justificativa da Direcao do estabelecimento de ensino e as folhas 251 e 252 os
comprovantes de protocolo n° 10.126.858-6 e 10.207.205-7, solicitando a
mantenedora providéncias para o cumprimento das ressalvas apontadas no
Relatério da Comissao Verificadora e no Laudo Técnico da Perita.

Il - VOTO DO RELATOR

Considerando o exposto e o Parecer n.° 240/09-
DET/SEED, somos pelo Credenciamento do Colégio Estadual Unidade Polo —
Ensino Fundamental e Médio para oferta de Cursos de Educacéao Profissional
Técnica de Nivel Médio, situado a Avenida Dona Sophia Rasgulaeff, 885,
Jardim Alvorada, no Municipio de Maringa, mantido pelo Governo do Estado do
Parana, e pela autorizagdo de funcionamento do Curso Técnico em Alimentos
— Eixo Tecnolodgico: Producdo Alimenticia — Subsequente ao Ensino Médio,
carga horaria de 1200 horas e 67 horas de estagio supervisionado, regime de
matricula semestral, periodo de integralizagdo de 18 meses e maximo de 05
anos, 30 vagas, presencial.

Com o ato autorizatdrio ficara o Estabelecimento de Ensino
credenciado para oferta de Cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, pelo prazo de 05 (cinco) anos, nos termos da Deliberagdo n.° 09/06-
CEE/PR.

Os procedimentos didatico-pedagdgicos apresentados
neste Plano de Curso deverdo ser incorporados no Regimento Escolar.

Determina-se a mantenedora que no prazo de 180 (cento e
oitenta) dias informe a este CEE, as providéncias adotadas referentes as
ressalvas apontadas no presente Parecer.

Recomenda-se a Instituicao de Ensino:

a) que a formagdo pedagogica da coordenacdo e dos
docentes seja acéo a ser implementada;
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b) tomar as devidas providéncias quanto ao registro no
SISTEC - Sistema de Informagao e Supervisdo de Educacao Profissional e
Tecnoldgica, conforme o estabelecido na Deliberagao n° 04/08 — CEE/PR.

Encaminhe-se:

a) o presente Parecer a Secretaria de Estado da Educagéao
para a expedicdo do Ato de Credenciamento da Instituicdo de Ensino para a
oferta de Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio e de Autorizagdo do
referido curso;

b) o presente processo ao Estabelecimento de Ensino,
para constituir acervo e fonte de informacgéo.

E o Parecer.

DECISAO DA CAMARA
A Camara de Educacao Basica aprova, por unanimidade, o Voto do Relator.
Curitiba, 10 de novembro de 2009.

Romeu Gomes de Miranda
Presidente do CEE

Darci Perugine Gilioli
Presidente do CEB

11



	I – RELATÓRIO

