ESTADO DO PARANA
_ CONSELHO ESTADUAL DE EDUCA(;AO

PROCESSO N° 773/2009 PROTOCOLO N.°7.649.371-5
PARECER CEE/CEB N.° 539/10 APROVADO EM 06/05/10
CAMARA DE EDUCACAO BASICA

INTERESSADO: CENTRO ESTADUAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL
MANOEL MOREIRA PENA

MUNICIPIO: FOZ DO IGUACU

ASSUNTO: Pedido de Autorizagdo de Funcionamento do Curso Técnico em
Servicos de Restaurante e Bar — Eixo Tecnoldgico: Hospitalidade
e Lazer, Subsequente ao Ensino Médio.

RELATORA: MARIA DAS GRACAS FIGUEIREDO SAAD

| - RELATORIO

1. Pelo Oficio n°® 2989/2009-GS/SEED, de 07/08/09 (fls.
212), a Secretaria de Estado da Educacdo encaminha a este Conselho o
expediente protocolado em 01/07/2009, no NRE de Foz do Iguagu, de interesse
do Centro Estadual de Educacdo Profissional Manoel Moreira Pena, do
municipio de Foz do Iguacu, que por sua Diregcdo solicita Autorizagdo de
Funcionamento do Curso Técnico em Servigcos de Restaurante e Bar — Eixo
Tecnoldgico: Hospitalidade e Lazer, Subsequente ao Ensino Médio.

2 — Da Instituicao de Ensino

O Estabelecimento de Ensino esta localizado a Avenida
General Meira, 391, Jardim Social Il, no municipio de Foz do Iguagu e tem
como Entidade Mantenedora o Governo do Estado do Parana.

Foi credenciado para oferta de Cursos de Educacéao
Profissional Técnica de Nivel Médio pela Resolugao Secretarial n® 2488/02, de
20 de julho de 2002 e obteve a renovagao do credenciamento pela Resolugao
Secretarial n° 148/08, de 14 de janeiro de 2008.

3 — Dados Gerais do Curso

- Curso: Técnico em Servigos de Restaurante e Bar

- Eixo Tecnolégico: Hospitalidade e Lazer

- Forma: Subsequente

- Carga Horaria total do curso: 850 horas

- Regime de funcionamento: de 22 a 62 feira, nos periodos
da manh3, tarde e/ou noite
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- Regime de matricula: semestral

- Numero de vagas: 35 alunos por turma

- Periodo de integralizagdo do curso: minimo de 12 meses
e maximo de 05 anos

- Requisitos de Acesso: egressos do Ensino Médio ou
equivalente

- Modalidade de Oferta: presencial

4 — Justificativa

A estrutura Curricular do Curso Técnico em Servigos de Restaurante e
Bar visa o aperfeicoamento na concepgdo de uma formagdo 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 formacgado profissional como constituinte da integralidade do
processo educativo. Assim, as disciplinas integram-se e articulam-se
garantindo que os saberes cientificos e tecnolégico sejam a base da
formagado técnica. Por outro lado, as ciéncias humanas e sociais
permitirdo que o técnico em formagado se compreenda como sujeito
historico que produz sua existéncia pela interagdo consciente com a
realidade construindo valores, conhecimentos e cultura.

O Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar vem ao encontro
da necessidade da formagdo do Técnico numa perspectiva de
totalidade e constitui-se numa atividade com crescente exigéncia de
qualificagdo. A organizagao dos conhecimentos, no Curso Técnico em
Restaurante e Bar, enfatiza o resgate da formacdo humana onde o
aluno, como sujeito histérico, produz sua existéncia pelo enfrentamento
consciente da realidade dada, produzindo valores de uso,
conhecimentos e cultura por sua agéo criativa. (fls. 26)

5 — Objetivos

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

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

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

d. Oferecer um conjunto de experiéncias tedrico-praticas em
hospitalidade e lazer com a finalidade de consolidar o “saber fazer”.

e. Destacar em todo o processo educativo a importancia do servigo de
restaurante e bar. (fls. 28)
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6 — Perfil Profissional de Conclusao do Curso

O Técnico em Servicos de Restaurante e Bar ao concluir o curso
devera compreender, tomar decisbes e propor solugdes relativas aos
servicos de Restaurante e Bar. Controlar e avaliar o processo de
organizagdo, higiene e manipulacdo dos alimentos em mesas e
bandejas, depdsitos e cozinhas do local de trabalho. Recepciona,
encaminha e atende ao cliente no saldo e bar do restaurante, bares e
similares. Coordena a operagéo nos setores de bar e restaurantes,
controla e inventaria estoques de bebidas e utensilios de salédo e bar. E
responsavel pelo servico de mesa e coqueteleira. Domina a etiqueta do
servigo de restaurante. Colabora na harmoniza¢do entre alimentos e
bebidas. Desempenha com qualidade todos os servigos correlatos a
fungdo do garcom. (fls. 28 e 29)

7 — Articulagdao com o Setor Produtivo
Os Termos de Convénios estdo anexados as folhas 58 a

- Associacao Brasileira da Industria de Hotéis — ABIH
Regional Oeste do Parana.

- CIEE/PR — Centro de Integracdo Empresa-Escola do
Parana.

- Municipio de Foz do Iguagu

- ITAlI — Instituto de Tecnologia em Automacédo e
Informatica
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8 — Organizagao Curricular

Matriz Curricular (fls. 55)

MATRIZ CURRICULAR
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9 — Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e
Experiéncias Anteriores

O estabelecimento de ensino podera aproveitar mediante avaliagao,
competéncia, conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da

respectiva qualificagao ou habilitagao profissional, adquirida:

- no Ensino Médio;

VILMINHA
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- em qualificagbes profissionais, etapas ou mdédulos 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 certificacao;

- no exterior.

(...)

A avaliacdo, para fins de aproveitamento de estudos, sera realizada
conforme os critérios estabelecidos no Plano de Curso e no Regimento
Escolar. (fls. 56 e 57)

10 — Critérios de Avaliagao

A avaliagao sera entendida como um dos aspectos do ensino pelo qual
o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem e de seu
proprio 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 situagbes de
aprendizagem.

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

A avaliagdo sera expressa por notas sendo a minima para aprovagao
6,0 (seis virgula zero).

Recuperagao de Estudos:

O aluno cujo aproveitamento escolar for insuficiente sera submetido a
recuperacdo de estudos de forma concomitante ao periodo letivo.
(Grifo no original. fls. 56)

11 — Plano de Avaliagao do Curso

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo
apoio pedagoégico 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
solucgéo. (fls. 68)

12 - Certificagao

O aluno ao concluir o curso recebera o Diploma de Técnico

em Servicos de Restaurante e Bar.

VILMINHA
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13 — Corpo Docente

NOME

FORMACAO

DISCIPLINA

Graciela Elena Vergili
Perez

- Turismo

- Programa Especial de Formacéao
Pedagdgica — Lingua Espanhola

- Especializagdo em Lingua
Espanhola

- Coordenadora do Curso

Mauro Bandeira da Silva

- Turismo

- Coordenador do Estagio

José Afonso de Oliveira

- Ciéncias Sociais

- Especializacdo em Metodologia do
Ensino de 1° e 2° Graus

- Especializagdo em Sociologia

- Especializacdo em Educacgao
Ambiental

- Fundamentos do
Trabalho

Lya Rachel Portes

- Hotelaria

- Administragao de
Restaurantes e Bares
- Servicos de Sala e Copa

Fabiane Lodi

- Tecnologia em Alimentos

- P6s-Graduagédo em Processamento
e Controle de Qualidade em Carne,
Leite, Ovos e Pescado

-Higiene e Seguranca
Alimentar

- Histéria, Arte e Cultura da
Gastronomia

Marcio Cezar Diehl

- Tecnologia em Processamento de
Dados

- Programa Especial de Formagéao
Pedagdgica — Matematica

- Especializagdo em Informatica

- Informatica Basica

Solange Maria
Campagnaro de
Mendonga

- Hotelaria

- Introducéo a Enologia
- Servigos de Bar

Alex José dos Santos
Beltrame

- Letras — Hab. Portugués/Espanhol

- LEM — Espanhol

Tereza Setsuko Bando

- Letras — Hab. Portugués/Inglés

-LEM - Inglés

Débora Beatriz Cano
Guillen

- Psicologia

- Psicologia Social e do
Trabalho

Sandra Regina
Fernandes lora

- Tecnologia em Alimentos

- Topicos Especiais em
Gastronomia
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14 — Descrigao das Praticas Profissionais Previstas

— Visitas Técnicas: as visitas tem por objetivo introduzir, reforgar ou
melhorar as técnicas e praticas e, ainda obter informagbes e
cooperagao técnica; além do conhecimento sécio-econdmico da regio,
complementando o conhecimento técnico e tecnolégico de alunos e
professores

— Estudos de Caso: serdo feitos estudos de acordo com a
especificidade do conteldo a ser trabalhado nas disciplinas do curso.
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— Acompanhamento e Desenvolvimento de Projetos,
Experimentos, Pesquisas e Avaliagdes: proporcionam maior
aprofundamento de conteudos, sempre com o direcionamento e
supervisdo dos professores.

(...)

— Palestras: as palestras que se pretende oportunizar aos educandos
tem como objetivo principal apresentar informagdes de maneira
formal/informal, esclarecer pontos de controvérsia, informar e analisar
fatos e explorar facetas limitadas de um problema.

— Seminarios: nesta atividade os alunos terdo contato com temas
abrangentes da agropecuaria, pois os docentes serdo especialistas de
renomadas instituicdes publicas e/ou privadas, de comprovada
experiéncia sobre o tema a ser abordado. Os alunos participam de
grupos de discussdes e, ao final apresentam as conclusdes em
plenaria.

(...)

O encaminhamento metodoldgico utilizado utilizar-se-a de métodos que
visem a articulagao dos conteudos trabalhados nas diversas disciplinas
possibilitando ao aluno o desenvolvimento das cognitivas e
incorporando saberes cientificos técnicos especificos do curso. (Grifo
no original. fls. 53)

15 — Recursos Fisicos e Materiais

Os recursos fisicos e materiais estdo descritos as folhas
122 a 125.

16 — Comissao Verificadora

A Comissdo Verificadora constituida pelo Ato
Administrativo n.° 83/09, do NRE de Foz do Iguagu, integrada pelos Técnicos
Pedagogicos do NRE, Fatima Aparecida Gimenes de Oliveira — Graduada em
Pedagogia, Sandro Marcio Tonhato — Graduado em Geografia e como perito
William Rodrigo Lopes Kelm — Graduado em Hotelaria, emitiu o Laudo Técnico
favoravel a Autorizagao de Funcionamento do referido Curso.

O Relatério da Comissdo de Verificagdo apresenta as
seguintes informagdes:

A Comissado de Verificagdo (...), procedeu verificagdo “in loco” no
Centro Estadual de Educag¢ao Profissional Manoel Moreira Pena,
no Municipio de Foz do Iguagu, mantido pelo Governo do Estado do
Parana, com o objetivo de Autorizagdo para Funcionamento do Curso
Técnico em Servigos de Restaurante e Bar.

Apo6s andlise dos documentos constantes no processo, do Plano de
Curso, da verificagdo “in loco” (condi¢do dos recursos fisicos, materiais
e humanos), constatamos a veracidade das declaragbes e as
condi¢des necessarias para funcionamento do curso em atendimento a
Deliberagao n.° 09/06-CEE.
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Isto posto, somos de Parecer Favoravel a solicitacao, a partir do inicio
do segundo semestre do ano letivo de 2009. (Grifo no original. fls. 140)

Laudo Técnico do Perito

Aos seis dias do més de maio do ano de 2009, verifiquei “in loco” as
condigbes e instalacbes de funcionamento do Curso Técnico em
Servicos de Restaurante e Bar.

Analisando o plano pedagdgico e as condi¢gdes de ensino proposto ao
Curso Técnico em Servigcos de Restaurante e Bar, elaborado pelo
Centro Estadual de Educagéao Profissional Manoel Moreira Pena, posso
constatar que o0 mesmo se encontra em total conformidade com a
realidade existente no atual mercado de servigos, permitindo aos
alunos a aquisicdo de praticas e conhecimentos, necessarias e
inerentes a profisséo.

Os espagos destinados as praticas de servico e atendimento sao
adequadas as necessidades do curso, sua sala de eventos com ar-
refrigerado e televisores, possibilitam a melhoria da pratica pedagdgica,
biblioteca e laboratério de informatica auxiliando a pesquisa e fixagao
de conteudos, todos estes em otimo estado de conservagdo e
manutencgao. Deixa-se claro ser extremamente necessaria a aquisicao
dos equipamentos, utensilios e insumos, a serem utilizados nas
praticas discentes. Tais materiais, devem ser adquiridos em numero a
ser utilizado por todos os alunos inscritos, possibilitando a real pratica
do servigo. Devera ser observado a possibilidade dos mesmos estarem
frequentando as aulas, com vestuario adequado e aquisi¢cao de jalecos
e aventais.

O estabelecimento encontra-se em plenas condicdes de receber e
ofertar o Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar, de modo a
capacitar de forma adequada e eficiente os interessados, fornecendo a
eles as reais capacidades técnicas para o melhor desempenho
profissional. )

Sendo assim, dou como verdadeiro, meu parecer FAVORAVEL quanto
ao funcionamento do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e
Bar. (Grifo no original. fls. 141)

Consta as folhas 214 e 215 uma justificativa da Direcdo do

estabelecimento quanto ao Relatério de Vistoria do Corpo de Bombeiros e ao
Laudo da Vigilancia Sanitaria e informa as folhas 220 o protocolado n°
9.428.107-5, de 08/03/2007, de encaminhamento a mantenedora solicitando

providéncias.

Constata-se ainda as folhas 216 a 219 o Relatério de

Inspecao da Divisdo da Vigilancia Sanitaria sem a expedi¢ao do referido Laudo.

VILMINHA
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Il - VOTO DA RELATORA

Considerando o exposto e o Parecer n.° 425/09-
DET/SEED, aprovamos o Plano do Curso Técnico em Servigos de Restaurante
e Bar — Eixo Tecnoldgico: Hospitalidade e Lazer, Subsequente ao Ensino
Médio, e votamos pela autorizagdo de funcionamento do referido curso, carga
horaria total de 850 horas, periodo minimo de integralizagdo do curso de 12
meses, regime de matricula semestral, 35 vagas por turma, presencial, do
Centro Estadual de Educacao Profissional Manoel Moreira Pena, do municipio
de Foz do Iguagu, mantido pelo Governo do Estado do Parana, conforme
estabelecido na Deliberagao n° 09/06 — CEE/PR.

Determina-se a mantenedora que:

a) sejam tomadas as providéncias necessarias apontadas
neste Parecer;

b) a formacéo pedagodgica da coordenagéo e dos docentes
seja agao a ser implementada.

Recomenda-se a instituicdo de ensino que:
a) sejam tomadas as devidas providéncias quanto ao
registro “on line” no SISTEC - Sistema de Informagdo e Supervisdo de

Educacéo Profissional e Tecnoldgica.

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

Encaminhe-se:

a) o Parecer a Secretaria de Estado da Educagéo para a
expedicao do Ato Autorizatério do referido curso;

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

E o Parecer.
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DECISAO DA CAMARA
A Camara de Educacao Basica aprova, por unanimidade, o Voto da Relatora.
Curitiba, 06 de maio de 2010.

Romeu Gomes de Miranda
Presidente do CEE

Darci Perugine Gilioli
Presidente da CEB

VILMINHA
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