PROCESSO N° 141/04 PROTOCOLO N.° 5.749.996-6
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CAMARA DE PLANEJAMENTO

INTERESSADO: CENTRO DE EDUCACAO PROFISSIONAL OS PINHAIS

MUNICIPIO: SAO JOSE DOS PINHAIS

ASSUNTO: Pedido de Alteracdo do Quadro Curricular do Curso Técnico em Hotelaria com

énfase em Servicos — Area Profissional: Turismo e Hospitalidade, aprovado pelo
Parecer n.° 451/01 — CEE.

RELATOR: ARNALDO VICENTE

I - RELATORIO

1- Pelo Oficio n° 274/2004-GS/SEED, a Secretaria de Estado da

Educagdo encaminha a este Conselho Estadual de Educagdo o pedido de alteragdo do quadro
curricular do Curso Técnico em Hotelaria com énfase em Servigos — Area Profissional:
Turismo e Hospitalidade, do Centro de Educacdo Profissional os Pinhais, em Sdo José dos

Pinhais.

2- O Centro de Educacdo Profissional os Pinhais, situado a Estrada das

Gamelas, 6.500, em Sdo José dos Pinhais, mantido pela Sociedade de Educacdo Cultural e
Cultura, teve parecer favoravel ao credenciamento e teve seu plano de curso Técnico em
Hotelaria com énfase em Servicos — Area Profissional: Turismo e Hospitalidade, aprovados
pelo Parecer n.° 451/2001 — CEE.

Larice

3- Justificativas da Mudanga

“Ap6s a experiéncia de capacitagdo de quatro turmas, ofertando o Curso Técnico em
Hotelaria com énfase em Servicos, num periodo de um ano e meio, averiguou-se a
impossibilidade de trabalhar todo o contetido programético de forma apropriada e, na
busca da adequacdo a aplicac@o de novas tecnologias, conforme prevé as Diretrizes
Curriculares Nacionais (Atualizagdo Permanente) e do atendimento as exigéncias do
mercado de trabalho, o Centro de Educagdo Profissional propde uma nova Grade
Curricular, com as seguintes alteracdes:

1. Implantacdo: gradativa — inicio 2004

A nova turma comegaria com a grade proposta em janeiro do préximo ano e a outra
turma (j4 em curso), concluiria com a grade anterior.

2. Grade Curricular: duragio de um ano e meio para dois anos.

Devido a constatagdo de lacunas no desenvolvimento de contetidos, sem os resultados
totalmente almejados pela Entidade e em resposta a esta situagdo, a Equipe Técnico-
Pedagdgica, propde a amplia¢do do curso para 24 meses.

3. Carga Hordaria: de 1.600 h/a para 4.328 h/a
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Em sucessivas reunides pedagégicas com o Corpo Docente, realizados em 09/08/03,
26/08/03 e 11/09/03, chegou ao consenso da necessidade de uma amplia¢do de tempo
e da inclusdo de novas disciplinas para complementa¢do da formagdo do aluno,
qualificando-o melhor para o mercado de trabalho, satisfazendo, desta forma, as
exigéncias constatadas em estdgios supervisionados em instituicdes hoteleiras, e em
conformidade com o artigo 3.° da resolugdo CEB n.° 04 de 08/12/99.

4- Médulo Complementar: novas disciplinas, num mdédulo continuo a cada semestre.
Ainda, em atendimento aos principios norteadores do artigo 3.° da Resolugdo CEB n.°
04 de 08/12/99, a escola propde disciplinas complementares obrigatérias que visam
uma formacao global; e em atendimento aos anseios da sociedade e das instituicdes
empresariais que solicitam profissionais cada vez mais preparados, ndo s no aspecto
técnico, mas em questdo de relacionamento e satisfacio no ambiente de trabalho,
conforme o artigo publicado no jornal Gazeta do povo, 05/10/03: “Técnica ndo
Garante Emprego”.

5- Terminalidade: o médulo de Aperfeicoamento passa a caracterizar a finalizacio
do Curso.

Foram reestruturados os mdédulos nos semestres, reservando-se ao ultimo mddulo, as
disciplinas que visam o aprimoramento do conhecimento.

6- Novas Disciplinas propostas:

L] Matemdtica Bdsica: com contetidos basicos da Matemadtica, necessarios para
proceder ao nivelamento da turma.

. Introdugdo a Metodologia Cientifica: com contetidos para apresentacdo das
normas da parte fisica dos trabalhos e para a correta estruturagdo dos diversos géneros
textuais.

- Manutengdo: com conteddos desvinculados da matéria de limpeza, a fim de
maior aprofundamento.

u Costura: com conteidos para habilidades bdsicas, solicitadas no setor de
Rouparia nos Hotéis.

- Redacdo Profissional: com conteidos em atendimento a necessidade de
melhor dominio de organiza¢do de textos oficiais e comerciais, principalmente no
setor da Recepc¢ao.

- Dietoterapia: com contetidos para adequar os alimentos as necessidades
individuais da satde.

. Cdlculo Elementar: com conteidos que apresentem habilidades na
elaboracdo de receitas e quantidade de preparos.

- Restaurantes Tipicos: com conteidos que conduzam ao dominio de
conhecimentos da comida tipica de vérios paises, em resposta a atual globalizacao.

- Francés: com conteddos que facilitem o conhecimento bdsico da Lingua,
bem como o dominio dos termos técnicos, dos ingredientes e dos preparos das receitas

exigidos nos setores de Restaurante e Cozinha.

- Inglés: com contetidos bdsicos para o conhecimento da Lingua muito



PROCESSO N° 141/04

Larice

utilizada e exigida para atendimento e contatos internacionais, principalmente na drea
de hotelaria.

- Espanhol: com conhecimentos bdsicos da Lingua, em atendimento as
exigéncias dos contatos da alianga Mercosul.

- Primeiros Socorros: com contetidos de conhecimentos bésico para
atendimento imediato, em situagdes de boa saide no ambiente de trabalho.

- Direito e Legislacdo: com contetdos que levem a conscientizagdo dos
direitos e deveres do profissional no mercado de trabalho e conhecimento de algumas
Leis Municipais e da Constitui¢do Federal especificos da Hotelaria.

- Plantas: com conteidos de no¢des bdsicas para a manutencio e valorizagdao
estética do ambiente onde se trabalha.

- Promoc¢do Pessoal: com contetidos que auxiliem na montagem de curriculo,
apresentacio pessoal e postura em entrevistas na busca de empregabilidade.

- Comunicagdo: Etica e Cidadania: com conteidos que trabalhem a
interpretacdo de textos, contextos e intertextos, relacionados aos principios éticos e de
formacdo para a cidadania, especialmente com os artigos de jornais, revistas e

internet, para o ‘conhecimento do mundo’.” (cf. fls.08 e 09).

4 — Alteracdes Propostas



PROCESSO N° 141/04

5 — Desenvolvimento do Curso
Regime de funcionamento:

Teorico-Préticos: 20 h/a semanais no periodo vespertino
Praticas Profissionais: 36 h/a aulas semanais

Este funcionamento acontece com 5 h/a didrias de Prética Profissional
num Setor especifico (Cozinha, Restaurante, Lavanderia, Recep¢do) mais I h/a didria no
Setor de Limpeza e 4 h/a didrias de conhecimentos Téorico-Praticos, em periodo integral
oferecendo a possibilidade de moradia em suas dependéncias.

Distribuiciao da carga horaria:

Governanga 930 h/a
Cozinha 750 h/a
Restaurante 600 h/a
Recepcao 150 h/a
Aperfeicoamento 450 h/a
Total 2.880 h/a

II - VOTO DO RELATOR

Diante do exposto, este Relator acata o pedido de alteragdo da carga
horéria de 1.600 horas para 4.328 horas, do Quadro Curricular do Curso Técnico em Hotelaria
com énfase em Servicos — Area Profissional: Turismo e Hospitalidade, aprovado pelo Parecer
n.° 451/2001 — CEE, do Centro de Educacdo Profissional. Os Pinhais, em Sao José dos
Pinhais, mantido pela Sociedade de Educagdo e Cultura, conforme Anexo I, deste Parecer,
bem como do periodo minimo de integraliza¢do do curso de 1 ano e meio para 2 anos.

E o Parecer.
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CONCLUSAO DA CAMARA
A Camara de Planejamento aprova, por unanimidade, o Voto do Relator.
Curitiba, 01 de abril de 2004.

DECISAO DO PLENARIO

O Plenério do Conselho Estadual de Educacao aprovou, por unanimidade, a Conclusao da
Camara.

Sala Pe. José de Anchieta, em 02 de abril de 2004.
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ANEXO I

Estabelecimento: Centro de Educagdo Profissional os Pinhais
Municipio: Sao José dos Pinhais

Curso: Técnico em Hotelaria com énfase em Servicos

Area profissional: Turismo e Hospitalidade

Carga horaria: 4328 h/a

QUADRO CURRICULAR



