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PROCESSO N° 633/2009 PROTOCOLO N.° 7.173.226-6
PARECER CEE/CEB N.° 957/10 APROVADO EM 05/10/10
CAMARA DE EDUCACAO BASICA

INTERESSADO: CENTRO DE EDUCACAO PROFISSIONAL OS PINHAIS
MUNICIPIO: SAO JOSE DOS PINHAIS

ASSUNTO: Pedido de Renovagéo do Reconhecimento do Curso Técnico em
Hotelaria com Enfase em Servigcos — Area Profissional: Turismo e
Hospitalidade e cumprimento do Parecer CEE/CEB n° 478/09.

RELATOR: ARNALDO VICENTE

| - RELATORIO

1. Pelo Oficio n.° 2489/2009 -GS/SEED, a Secretaria de
Estado da Educagdo encaminha a este Conselho, o expediente acima,
protocolado no NRE da Area Metropolitana Sul em 17/09/2008, de interesse do
Centro de Educagao Profissional Os Pinhais, do Municipio de Sdo José dos
Pinhais, mantido pela ASEC — Associagcao de Promocao Social, Educagao e
Cultura que, por sua Presidéncia solicita renovacdo do reconhecimento do
Curso Técnico em Hotelaria com Enfase em Servicos — Area Profissional:
Turismo e Hospitalidade.

O Estabelecimento de Ensino foi credenciado para a oferta
da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, pelo prazo de cinco anos,
pela Resolugao Secretarial n° 115/02, de 18/01/02, a partir do inicio do ano
letivo de 2001, obtendo a renovacdo do credenciamento pela Resolugao
Secretarial n° 1045/10, de 19 de margo de 2010.

O Curso Técnico em Hotelaria com Enfase em Servigos —
Area Profissional: Turismo e Hospitalidade, foi autorizado e reconhecido pelo
prazo de trés anos, pela Resolugao Secretarial n° 115/02, de 18/01/02, a partir
do inicio do ano letivo de 2001, estando, portanto, com o prazo vencido desde
o inicio do ano letivo de 2004.

O presente processo foi convertido em diligéncia em 13 de
agosto de 2009, para que a mantenedora esclarecesse quanto ao nao
cumprimento dos prazos estabelecidos para o credenciamento da Instituigao de
Ensino e autorizacido de funcionamento do referido curso, retornando em 14 de
outubro de 2009 a este Conselho pelo Oficio n°® 3919/2009 — GS/SEED, sem
atendimento do solicitado na referida diligéncia.

Diante dos fatos, este Conselho, pelo Parecer CEE/CEB n°
478/09, de 11/11/09, determinou:
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(...) cabe a SEED constituir uma Comisséo Especial para averiguar a
documentacao escolar dos alunos que realizaram estudos do Curso
Técnico em Hotelaria com Enfase em Servicos — Area Profissional:
Turismo e Hospitalidade, desde o inicio do ano letivo de 2004, tendo
em vista a omissao de justificativa (...)

Relatério circunstanciado devera ser encaminhado pela Comissao a
este Conselho.

A Resolucao Secretarial n°® 1045/10, de 19/03/10 com base
no Parecer CEE/CEB n° 257/10, de 04/03/10, renovou o credenciamento da
Instituicdo de Ensino para a oferta da Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, até o final do ano de 2010.

Em atendimento ao solicitado pelo Parecer CEE/CEB n°
478/09, de 11/11/09, o processo retornou em 11/06/10, pelo Oficio n°
2071/2010 — GS/SEED, com a seguinte cota da Comissao do NREAMSUL —
Folha de Despacho, as folhas 484

)
2)

A Averiguacdo da Documentagdo Escolar dos alunos foi
realizada por comissao designada pelo Ato Administrativo n°
180/09-NREAMSUL, que na ocasido constatou regularidade
na documentacao escolar dos alunos.

Quanto a demora no encaminhamento do Processo, temos a
informar que, segundo a representante do Centro de
Educacdo, a mesma recebeu orientagdo equivocada no
sentido de que deveria tramitar apenas um processo de cada
vez.

Dada orientagdo equivocada, o protocolo n°® 7.173.226-6
permaneceu no Estabelecimento aguardando a conclusdo da
solicitacdo de Renovacdo do Credenciamento da Instituicao
para a oferta da Educacédo Profissional.

2 — Dados Gerais do Curso

e Habilitagdo Profissional: Técnico em Hotelaria com

Enfase em Servicos

Area Profissional: Turismo e Hospitalidade

Autorizagdo: Parecer n° 451/01, de 09/11/01 e
Resolugao Secretarial n® 115/02, de 18/01/02.

Carga Horaria:

Conhecimentos tedricos: 1.206 horas e 40 minutos
Praticas Profissionais: 2.400 horas

Total: 3.606 horas e quarenta minutos

e Forma: concomitante ou subsequente

Periodo de Integralizacdo do Curso: minimo de 4
semestres
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* Regime de Funcionamento: o curso & ministrado no
turno vespertino, de segunda-feira a sabado, no horario
das 14h30min as 18h.

* Numero de vagas:
- para residentes 20 vagas (oferta condicionada a estrutura de
moradia no periodo)
- para nao residentes 30 vagas
-Total: 50 vagas

* Regime de Matricula: "A matricula inicial sera modular para o
Modulo Basico, condigao prévia para a continuidade do Curso.
Apods aprovagdo neste, o aluno podera efetivar a matricula para o
Curso".

* Modalidade de oferta: Presencial

* Requisitos de Acesso: Matriculado no Ensino Médio ou

té-lo concluido.

2.1- Perfil Profissional de Conclusao de Curso
Das Qualificagdes Intermediarias
Médulo Basico:

- Adquirir uma visualizagao geral sobre Turismo e Hospitalidade;

- Conhecer as nogbes basicas do Setor de Lavanderia, Limpeza,
Cozinha, Restaurante, Copa e Recepgéo.

- Demonstrar postura profissional e bom relacionamento pessoal.

- Nivelar o conhecimento basico da Lingua Materna e do raciocinio
I6gico matematico.

- Incorporar principios de Higiene no &mbito pessoal, profissional e
social.

Médulo de Governanga e Complementar

- Reconhecer principios basicos de economia e qualidade relativas ao
fluxo de mercadorias do setor.

- Articular a brigada de trabalho e distribuir as atividades dentro do
setor.

- Aplicar as normas de higiene pessoal, ambiental e profissional no
setor.

Organizar e executar servicos de limpeza, arrumacgao, reparo,
conservacgao e de lavanderia.

- Adquirir dominio das relagdes interpessoais saudaveis no trabalho.

Moédulo de Recepgao e Complementar

- Reconhecer principios basicos de economia e qualidade relativas ao
fluxo de mercadorias do setor.

- Articular a brigada de trabalho e distribuir as atividades dentro do
setor.

- Aplicar as normas de higiene pessoal, ambiental e profissional no
setor.

- Organizar e executar os servicos de reserva, telefonia e recepgao
com os instrumentos préprios.

- adquirir dominio das relagdes interpessoais saudaveis no trabalho.
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Médulo de Cozinha e Complementar

- Reconhecer principios basicos de economia e qualidade relativas ao
fluxo de mercadorias do setor.

- Articular a brigada de trabalho e distribuir as atividades dentro do
setor.

- Aplicar as normas de higiene pessoal, ambiental e profissional no
setor.

- Organizar e executar as produgdes culinarias da cozinha e confeitaria
nas normas da correta nutricao.

- adquirir dominio das relagdes interpessoais saudaveis no trabalho.

Modulo de Restaurante e Complementar

- Reconhecer principios basicos de economia e qualidade relativas ao
fluxo de mercadorias do setor.

- Articular a brigada de trabalho e distribuir as atividades dentro do
setor.

- Aplicar as normas de higiene no setor e atender acidentes de
primeiros socorros.

- Organizar e executar os servigos de restaurante, bar, copa, balcao e
lanchonete.

- adquirir dominio das relagdes interpessoais saudaveis no trabalho.

De conclusao de Curso

O Curso Técnico em Hotelaria possibilitara que o aluno, ao conclui-lo,
conforme registro do verso do Histérico Escolar, esteja apto a:

- Executar, organizar e supervisionar servicos de Cozinha,
Restaurante/Bar, Recepgdo e Governanga (Limpeza e Lavanderia).

Organizar espacos fisicos de hospedagem e de alimentagéo, de acordo
com seu uso e articulagdo funcional e fluxos de trabalhos e de
pessoas.

Executar atividades de gerenciamento de recursos materiais e
tecnoldgicos: estoque, produtos, maquinas e equipamentos.

Operar a comercializagdo de produtos e servigos de alimentagédo e
hospedagem, com direcionamento de agbes de venda para sua
clientela.

Executar o gerenciamento de pessoal envolvido na prestacdo de
servigos.

Organizar eventos simples, articulando os meios para sua realizagao
com prestadores de servigos e provedores de infraestrutura e apoio.

Comunicar-se efetivamente com o cliente, expressando-se em idioma
de comum entendimento., fls. 196 e 197.
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2.2- Matriz Curricular

ESTABELECIMENTO: CENTRO DE EDUCACAO PROFISSIONAL “OS PINHAIS" ANO DE IMPLANTAC,‘AO 2004 % f z‘
MANTENEDORA: ASEC — Associacdo de Promogdo Social, Educacdo e Cultura IMPLANTA§A6 S %
MUNICIPIO: Sdo José dos Pinhais DURACAO: 4 semestres " E
SECRETARIA: SEED — Secretaria de Educagio do Parand Ml‘.')IJLULg 20.5 manas, ¥
AREA: Turismo e Hospitalidade CARGA HORARIA: % 1
CURSO: Técnico em Hotelaria com Enfase em Servigos TURNQ‘ Inte!
;ﬂ"
MODULO BASICO "
¢ Basico de Lavandena Gh<40min
"+ |Basico de Limpeza 6h40min
Basico de Cozinha 6h<40min
Basico de Rest. /Copa 6h40min
Basico de Recepcdo Gh<40min
Relagdes Hum. no Trab. 6h40min
Comunicagdo 6h40min
Matematica Basica 6h40min
Higiene 6h40min
Introd.a Metod, Cientifica 6h40min
CONHECIM. TEORICOS 73h20min
~ Atendente Basico
de Hotel
+ e +
Com.. Etica e Cidadania - | ~ 8h20min |Com.:Eficae Cidad.-1l  8h20min| Com: Efica e Cidad - Iii &h20min
Inglés Basico -/ 25h Inglés Basico - Il 25h | Inglés Basico - Il 25h
!EsnanhoJ Basice - | 25h Espanhal Bésico - Il 25h | Espanhol Basico - IIf 25h
ﬁRefa;Ges Humanas - | 1 in Relagdes Hi -0 16h40min 5Re!ar,‘ées Humanas - ilf 16h40min
| Informatica - | &h20min informética - If 8h20min Informatica - I11 8h20min
COMPLEMENTAR - | - 83h20min COMPLEMENTAR - I 83h20min COMPLEMENTAR - fil a.?hzomfn
+ + 5
i MODULO DE GOVERNANGA | | MODULO DE RECEPGAO | T MODULO DE COZINHA | [ MODULO DE RESTAURANTE 72
900 h | 2000 H Sh 700 h |
|Adm.de Frod.e Malenais 8hz0min Adm de Prod. e Materiais 8h20min | |Adm. de Prod. e Matenais 8h20min | [Adm. de Prod. e Mafenals 8h20min !
_Adm de Pessoal 8h20min | |Adm. de Pessoal B8h20min | |Adm. de Pessoal 8h20min | |Adm. de Pesscal 8h20min |
‘Higiene Profissional B8h20min | Higiene Frofissional 8h20min  |Higiene Frofissional Bh20min | |Higiene Frofissional 8h20min
Limpeza 25h| |Recepgio 16h40min | | Cozinha 66h40min | |Restauranfe 41h40min
Manutengio 25h | Reservas 8h20min  |Confeitana 66h40min | |Bar 33h20min
Lavandena 33h20min | | Telefonia 8h20min | |Nutrigso 16h40min | |Copa 16h40min
Costura 16h40min | |Ferramentas de Trabaiho 8h20min | |Dietoterapia 16h40min | |Balcdo e Lanchonete 8h20min
Redagdo Profissional 8h20min | |Célculo Efementar 8h20min | | Restaurantes Tipicos 33h20min |
Francés Basico 25h |
| | | |Primeiros Socomos 16h40min |
| | 1 |
iCONHECJM. TEORICOS 125h ‘ CONHECIM. TEORICOS 75h CONHECIM. TEORICOS 200h | |CONHECIM. TEORICOS 200h I
|PRAT. DE GOVERNANCA  775h | |PRAT.DE Receeca'o 125h | |PRAT.DE COZINHA _625h | [PRAT.DERESTAURANTE __ 500h |
Auxiliar de Servigos [ T Auxiliar ﬂe Servigos —mﬂiﬁae_s'éﬂiiu;ﬁs_ et
= de Governanga ] | Recapclonlsta | de Cozinha de Restaurante |
+
Com: Efica e Cidad. - IV 16hd0min
rngrés Profissional 25h
hol Profissional 25h
Frances Profissional 16h40min
CARGA HORARIA
COMPLEMENTAR IV 83h20min
+
CONHECIMENTOS TEORICOS = 1206h40min MOD. DE APERFEIGOAMENTO
* Base Especifica (70 %) = B873h20min 575 h
* Base Complementar (30 %) = 333h20min Administragao .. ... 16h40min
Administrago de Esioq‘ue . 16h40min
PRATICAS PROFISSIONAIS = 2400 h Contabilidade Bésica . 8h20min
Técnicas de Vendas .. .. 16h40min
¥ £ Eventos .. .. 16h40min
UL S Jtoshdamin Proj. de Org. de Eventos . 16hd0min
Gestdo de Qualidade . . 8h20min
Superviséo ... . 16h40min
Diddtica e Tm:namenfo 16h40min
Direito e Legislagio 25h
Deacoracio i
AIDA DUTRA MELLINGER Plantas ...
Diretora - ato n® 01 /2001 Informatica ............
Prormogédo Pessoal . Bh20min
CONHECIM. TEORICOS 200h
PRAT. APERFE:;'mMENTO 375h

DIPLOMA: "TECNICO EM HOTELARIA COM ENFASE EM SERVIGOS"-3.606h40min
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2.3- Certificagao

O aluno que concluir estudos ou demonstrar dominio de competéncias
sera conferido documento que comprove essa condigdo, como segue

O Certificado de Qualificagdo Profissional, seguido da titulagao
correspondente  ao(s) modulo(s), a quem concluir modulo
correspondente previsto na organizagdo curricular ou demonstrar
dominio das respectivas competéncias, mas ndo tenha comprovado a
concluséo do Ensino Médio ou estudos equivalentes:

a) Mdédulo Basico: Certificado de "Atendente Basico de Hotel"

b) Médulo de Governanga: Certificado de "Auxiliar de Servicos de
Governanca"

c) Médulo de Restaurante: Certificado de "Auxiliar de Servicos de
Restaurante"

d) Médulo de Cozinha: Certificado de " Auxiliar de Servigos de Cozinha"
e) Médulo de Recepcéo: Certificado de "Recepcionista”

Diploma de Técnico de Nivel Médio com titulagdo: "Técnico em
Hotelaria com Enfase em Servicos" a quem concluir os percursos
correspondentes previstos na organizagdo curricular e tenha
comprovado conclusdo do Ensino Médio ou estudos equivalentes. fls.
250.

2.4 - Articulagao com o Setor Produtivo

A Instituicdo esta em contato com o setor hoteleiro e outras empresas
prestadoras de servigos afins, que tém demonstrado abertura as
parcerias e colaboragdo. Ja foram firmados com a rede Bourbon;
Slaviero e Sheraton.

O termo de Acordo de Cooperagao com o Hotel Bourbon

de Curitiba esta anexado as folhas 238. (fls. 236 a 245)

2.5 - Corpo Docente

NOME

FORMAGAO DISCIPLINA

Aida Dutra Mellinger

Historia Natural - Diretora
Esp Met. do Ensino-Aprendizagem

Virginia Kleine Albers Arquitetura e Urbanismo - Coordenadora
Gestao de Pequenos Meios de - Decoragéao
Hospedagem - Plantas

Ldcia Marcilia Bevervanso |Enfermagem - Coordenadora de

Praticas de Estagio

Regina Almeida
Hagemeyer Bichels

Pedagogia - Orientadora Educacional
P6s em: Orientagédo Familiar e - Promocgéo Pessoal
Formacao de Orientadores

Familiares.
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NOME

FORMAGAO

DISCIPLINA

Edneia Martins

Geografia

Esp. Administragdo Hoteleira e
Master em Hotelaria, Turismo e
Entretenimento

- Principios de
Administracédo de Turismo
e Hotelaria

- Basico de Recepgéao

- Lavanderia

- Recepcgao

- Reservas

- Confeitaria

- Copa

Balc&o e Lanchonete

Carla Elisa Kayser P. de
Oliveira

Agronomia
Administragcao Hoteleira

- Basico em Lavanderia

- Basico de Limpeza

- Basico de Cozinha

- Basico de Restaurante e
Copa

- Limpeza

- Manutengao

- Telefonia

- Ferramentas de Trabalho
- Cozinha

- Restaurante

- Bar

- Restaurantes Tipicos

- Eventos

- Projeto de Organizacgéao
de Eventos

Maria Auxiliadora de M.
Berard

Psicologia

- Relagdes Humanas no
Trabalho

Fatima Tieko Tamashiro

Letras Portugués
Esp. em Ensino de Lingua
Portuguesa

- Comunicagao

- Introdugao a Met.
Cientifica

- Redacéo Profissional
- Comunicacgao: Etica e
Cidadania

Ana Beatriz F. Franco

Engenharia Quimica

- Matematica Basica
- Calculo Elementar

Evelma Lucia de S. F.
Corcgéo

Farmacia Bioquimica

- Higiene

Eva Maria La F. Chavez

Lic. em Desenho
Supervisao de Copa, Cozinha e
recepgao

-Administragao de
Produtos e materiais
- Adm. de Produtos e
Materiais.

Maria Del C. H. Gongalves

Psicologia e Ciéncias da Educacao
Esp. Psicodrama Pedagdgica e
Desenvolvimento de Recursos
Humanos

Mestre em Administragéo de
Empresas Turisticas e Hoteleiras

- Administragao de
Pessoal

- Gestdo de Qualidade

- Supervisao

- Didatica e Treinamento

Maria Lucia R. A. Mello

Farmacia Bioquimica

- Higiene Profissional
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NOME FORMAGAO DISCIPLINA
Sonia Mara R. Queiroz Fisioterapia - Costura
Esp. Modelista em Conf. Industrial
Motodologia do Projeto de Colegao
Estilo e Alta Costura.
Isabelle Polatti Cordeiro Nutricéo - Nutricédo

- Dietoterapia

Euza Araujo Ribeiro

Letras Neolatinas

- Francés Basico
- Francés

Lucia M. Bevervanso

Enfermagem

- Primeiros Socorros

Claudia de Aragao
Imaguire

Administragdo com Enfase em C.
Exterior

- Administragao

- Administragéo de
Estoques

- Contabilidade Basica
- Técnicas de Vendas

Conceigéo Aparecida
Ribeiro

Direito

Direito e Legislagao

Marly Nogueira da Silva Letras Portugués/Inglés - Informatica
Curso Basico de Informatica na - Inglés
Educacéo

Rita M. Mazali Letras: Portugués/Espanhol - Espanhol

Rosa Maria G. B. F. de
Souza

Psicologia
Orientagao Familiar

- Relagdes Humanas

3 - Relatério de Auto-Avaliagao

1- Numero de alunos anualmente matriculados, concluintes e desistentes com

analise dos dados apresentados:

A instituigdo, com capacidade para 45 alunos, possui poucos matriculados em

certos periodos e alguns desistentes. Embora a estrutura oferecida pelo terceiro setor

com o auxilio de trabalhos voluntarios dos gestores da hotelaria e de docentes especi-

ficos para algumas disciplinas, a maior dificuldade apresentada € a caréncia de trans-

porte coletivo diario na regiao, para atender os alunos.

Sintese: Numero de Alunos Matriculados no Inicio e Final do Curso

ANO SEMESTRES MATRICULAS DESISTENTES TOTAL

10 10 - 10
2000 B, )

2% 2 - 2
2001 A 6 - 6

1° 7 o 5
2002 oo o e lhene sl BE T T

g 6 2 4
2003 1 4 - 4

10 9 1 8
2004 e s e e e o PR

29 5 2 3
2005 e 9 ] 0

e 13 13 0
2006 E

2 3 - €m curso
2007 9 4 2 ern curso
2008 12 20 T em curso
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O Centro de Educacao Profissional “Os Pinhais” prepara jovens entre 15 e
25 anos para atuar na area de hotelaria, hospitais e empresas, setor com boas chan-
ces de empregabilidade no Brasil.

Os alunos percebem que nao se trata, apenas, de aprender o aspecto técni-
co da profissdo. A missao dos Pinhais vai além.

O corpo docente é constituido de voluntarios altamente qualificados, com ni-
vel universitario nas areas de Hotelaria, Administracdo, Letras, Direito, Engenharia,
Arquitetura, Pedagogia, Psicologia, Matematica, Nutricdo e Farmacia. Periodicamente,
profissionais do setor hoteleiro visitam a escola e proferem palestras e aulas especifi-
cas.

A proposta de ensino do Centro de Educacéo Profissional “Os Pinhais” esta
centrada no gosto pelo trabalho bem feito e acabado e apoia-se sobre quatro pilares
que orientam o processo educativo: conhecimento, habilidades, atitudes e misséo.

Para poderem se destacar em meio a um mercado tio concorrido, os alunos
recebem solida formagao técnica. Os conhecimentos sao adquiridos através de aulas,

leituras, estudos, pesquisas e visitas técnicas. Esta etapa é chakﬁﬁﬁ&'-’%:%ﬂder\a“
Aprender”.

A seguir, os alunos devem “Aprender a Fazer”. Dessa forma, através de au-
las praticas, transformam o conhecimento em acao, vivenciando situagoes que deve-
rao encontrar no cotidiano \do trabalho.

Mas, além disso, o'que diferencia o futuro profissional sdo as virtudes ineren-
tes ao trabalho bem-feito. Atitudes como interesse, pontualidade, assiduidade, corte-
sia, criatividade, responsabilidade e apresentacao pessoal, sao aprendidas no dia-a-
dia na escola. E o momento de “Aprender a Ser”.

O cuidado na formacgao se reflete no bom nimero de alunos empregados em
grandes hotéis. Profissionais da area hoteleira confirmam que o potencial mais impor-
tante do mercado sao os recursos humanos. Nesse sentido, a escola tem a preocupa-
cao de formar humana, espiritual e culturalmente profissionais com iniciativa, determi-
nagao, facilidade de relacionamento com o grupo e capazes de trabalhar com extremo
profissionalismo cultivando os valores proprios de um bom cidadao.

A formacao integral dada no Centro de Educacao Profissional “Os Pinhais”
inclui também aspectos éticos e morais.

Com conhecimento técnico, postura ética e sélida base espiritual, os alunos
formados nos Pinhais tém todos os instrumentos para sua inclusdo, ndo apenas no

mercado de trabalho, mas como cidadaos atuantes na sociedade.
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4 - Descrigao das Praticas Profissionais Previstas

As fls. 235, constam as descricdes das praticas
profissionais previstas para o curso em tela.

5 - Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e
Experiéncias Anteriores.

Os critérios de aproveitamentos, competéncias e
experiéncias anteriores estao descritas as fls. 246.

6 - Critérios de Avaliagao
Os critérios de avaliacido estdo descritos as fls. 247 a 249.
7 - Recursos Fisicos e Materiais

Os recursos fisicos e materiais estdo descritos as folhas
363 a 373.

8 - Comissao Verificadora

A Comissdo Verificadora constituida pelo Ato
Administrativo  n° 169/09-NRE METS, de 12/05/2009 integradas pelos
Técnicos Pedagodgicos Aira Flés Araujo Barboza, graduada em Educacéo
Fisica, Irene Basso Cim, graduada em Pedagogia, Andressa Alves Watanabe,
graduada em Turismo e como perita Tereza Aparecida da Silva, graduada em
Pedagogia emitiu Laudo Técnico favoravel a renovagao do reconhecimento do
referido Curso. (cf. fls. 441 a 453).

I -VOTO DO RELATOR

Pelo exposto e considerando o Parecer n° 3250/09-
DET/SEED, somos pela Renovagéao do Reconhecimento do Curso Técnico em
Hotelaria com Enfase em Servicos — Area Profissional: Turismo e
Hospitalidade, a partir de 2004, excepcionalmente até o final do ano de 2010,
subsequente e/ou concomitante ao Ensino Médio, reconhecido pela Resolugéo
Secretarial n® 115/02, de 18/01/2002, carga horaria de 3.606h40min, regime
de matricula modular, periodo minimo de integralizagdo do curso de 2 anos, 50
vagas por turma, do Centro de Educagdo Profissional "Os Pinhais", do
municipio de Sao José dos Pinhais, mantido pela ASEC - Associagao de
Promocgao Social, Educacéao e Cultura.
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ESTADO DO PARANA
_ CONSELHO ESTADUAL DE EDUCA(;AO

PROCESSO N° 633/2009

Considerando a carga horaria de 3.606 horas e 40minutos
para um periodo minimo de integralizagdo do curso de 24 meses, sugere-se
gue nao ocorra a oferta concomitante ao Ensino Médio.

A Instituicdo de Ensino devera se adequar a Deliberagao n°
04/08 — CEE/PR para nova oferta do curso.

Recomenda-se que a formagdo pedagdgica da

coordenacgao do curso, estagio e dos docentes seja agdo a ser implementada
pela Mantenedora.

Encaminhe-se o Parecer a Secretaria de Estado da
Educacao para expedicao do ato de Renovacédo do Reconhecimento.

E o Parecer.

DECISAO DA CAMARA
A Camara de Educacao Basica aprova, por unanimidade, o Voto do Relator.
Curitiba, 05 de outubro de 2010.

Romeu Gomes de Miranda
Presidente do CEE

Maria Luiza Xavier Cordeiro
Presidente da CEB
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