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| - RELATORIO:

O Instituto Cidades - Cidadania e Desenvolvimento Social, que tem como nome de fantasia
Centro de Estudos da Saude — CESA, situado na Av. Manoel Borba, 609, Boa Vista, Recife/PE,
através do Oficio 13/IC-2013, dirigido ao Conselho Estadual de Educacdo de Pernambuco - CEE/PE
pede Autorizacdo para ofertar o Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar — Eixo
Tecnologico: Turismo, Hospitalidade e Lazer. Acosta ao processo 0s documentos abaixo:

Oficio dirigido ao Presidente do Conselho Estadual de Educagdo de Pernambuco — CEE/PE;
Copia do Cadastro Nacional da Pessoa Juridica — CNPJ;

Copia do Parecer CEE/PE n° 98/2011-CEB - Recredenciamento da Instituicao;

Certiddes Negativas do INSS, do FGTS e Receita Federal;

Copia do Parecer CEE/PE n° 197/2011-CEB — Mudanca de Mantenedor e de Denominagé&o;
Plano de curso (com todas as alineas do inciso V, do Art. 17 da Resolu¢do CEE/PE n° 1/2013);
Modelo do Diploma;

Plano de Cargos e Carreira dos Docentes.

SQ HhD o0 o

A Comissdo de Especialistas, composta por Morgana Ledo da Rocha (Coordenadora),
Annara Mariane Perboire Silva de Lira e Sandra Aparecida da Silva de Lira (Especialistas
Docentes), realizou a visita in loco em 10/02/2014 e anexou o relatorio as fls. 116/121 do Processo.

Il - ANALISE:
No Plano de Curso destacamos 0s seguintes aspectos:

Justificativa - O numero elevado de turistas que visitam nosso Estado consome diariamente
toneladas de alimentos, como também representa uma alta arrecadacdo de impostos e contribuicfes
para 0s governos. Sendo, Pernambuco, considerado um dos grandes polos turisticos do nosso pais,
referéncia na gastronomia nacional e representante de uma rede hoteleira e de restaurantes em
franca ascensdo no patamar nacional justifica a urgéncia na formacao profissional de méo de obra
de Técnicos em Servigos de Restaurante e Bar.

Objetivos — O Curso visa o oferecimento de um conjunto de experiéncias tedrico-praticas
em turismo, hospitalidade e lazer com a finalidade de consolidar o “saber fazer”.

Requisitos de Acesso — Para ter acesso ao Curso, o candidato precisa estar cursando o 2°
ano do Ensino Médio ou ser egresso de grau correspondente, além de ter idade minima de 17 anos.
A escola aceitara matriculas de candidatos transferidos de unidades de ensino, desde que exista
vaga e que o aluno apresente o histérico escolar referente ao periodo cursado.
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Perfil Profissional de Conclusdo - O Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, ao
concluir o curso, devera saber tomar decisdes e propor solugdes relativas aos Servicos de
Restaurante e Bar; controlar e avaliar o processo de organizacdo, higiene e manipulagdo dos
alimentos em mesas e bandejas, depositos e cozinhas do local de trabalho; recepcionar, encaminhar
e atender os clientes nos restaurantes, bares e similares; controlar e inventariar estoques de bebidas;
dominar a etiqueta do servico de restaurante e bar; aplicar as técnicas culinarias em produtos
vegetais, carnes, aves, peixes e frutos do mar, bem como reconhecer os principais insumos e
utensilios de cozinha.

Corpo Docente e Técnico — Formado por profissionais devidamente qualificados para as
funcBes a serem desempenhadas. Havera treinamentos para as fungdes docentes e técnicas.

Horario do Curso — O Curso funcionara nos seguintes horarios: Mddulos/Teorico/Préatico
(3 horas diarias) de segunda a sexta: Matutino — das 08h00 as 11h15. Vespertino - das 14h00 as
17h15 e Noturno - das 18h45 as 22h00. Turma com horéario especial (4 horas diarias com 3
dias/semana) 12 h/semana e 48h/més: 1- Sexta-feira: das 18h45 as 22h00 e Sabado: das 8h00 as
12h00 e das 13h00 as 17h00. 2- Segunda, quarta e sexta, com 12 horas semanais e 48 horas
mensais. 3- Terca, quinta e sdbado 12 horas semanais e 48 horas mensais. Matutino — das 08h00 as
12h00. Vespertino — das 13h20 as 17h30 e Noturno — das 18h45 as 22h20. Obs.: aos sdbados havera
aula apenas nos horarios matutino e vespertino.

Organizacdo curricular - A carga horaria total do curso é de 1000 horas a serem cumpridas
em 18 meses, distribuidas em 03 (trés) mddulos letivos, com 3 ou 4 aulas por dia e duracdo de 60
minutos cada uma.

MATRIZ CURRICULAR
Curso: Técnico em Servigo de Restaurante e Bar
Carga horéaria: 900 horas mais 100h de
Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatorio
Modulo | Organizacgdo: semestral
Disciplinas Horas
1. Portugués Técnico 30
2. Introdugdo a Administracdo e Qualidade 60
3. Habilidades e Técnicas de Cozinha 60
4. Seguranga do Trabalho 30
5. Higiene e Seguranga Alimentar 80
TOTAL 260
MODULO I
1. Historia da Gastronomia 50
2. Planejamento e Elaboracdo de Cardapios 30
3. Empreendedorismo 30
4. Administracdo de Restaurante e Bar 60
5. Inglés Técnico 30
6. Introducdo a Enologia 60
TOTAL 260
MODULO Il
1. Psicologia Aplicada a Gestdo 40
2. Informatica Aplicada & Restaurante e Bar 30
3. Servico de Restaurante e Bar 90
4. Servico de Sala e Copa 100
5. Topicos Especiais em Gastronomia 80
6. Marketing de Servico 40
TOTAL 380
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio 100
TOTAL 1000
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Estagio Curricular - O Estagio Curricular Obrigatorio terd duracdo de 100 horas e serd
desenvolvido no ambiente de Trabalho, visando a obtencéo de pratica por parte dos educandos.

Critérios de aproveitamento de experiéncias anteriores - As competéncias que os alunos
adquiriram anteriormente no ensino médio, em cursos de qualificacdo profissional, etapas ou
modulos de nivel técnico, em cursos de educacdo profissional de nivel basico, no trabalho, por
outros meios informais e em processos reconhecidos de certificacdo profissional, relacionados com
o perfil de conclusdo do Técnico em Servigos de Restaurante e Bar poderdo ser aproveitadas, no
todo ou em parte, nos termos da legislacdo vigente.

O aluno que comprovar a realizacdo de cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio ou exercicio profissional em fungdes correspondentes as de Técnico em Servigcos em
Restaurante e Bar podera ter suas competéncias aproveitadas, obrigatoriamente, mediante avaliacéo.

Avaliacao de aprendizagem — Sera considerado aprovado, ao final de cada periodo letivo,
o0 aluno que, em cada componente curricular, venha a obter resultado igual ou superior a 7,0 (sete) e
frequéncia minima e obrigatoria igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento).

A escola oferecera estudos de recuperacdo em cada periodo letivo e nos componentes
curriculares em que o aluno ndo tenha obtido resultado suficiente para aprovacdo, para que o
estudante possa superar as dificuldades por ele apresentadas ao longo do dia-a-dia escolar. A nota
para aprovacao, apos os estudos de recuperacdo, sera igual ou superior a 7,0 (sete).

Capacitacdo Docente - Serdo oferecidas aos docentes oportunidades de participarem em
cursos de capacitacdo na area pedagogica, além de participacdo em Congressos e Seminarios.

Instalagdes fisicas — dispGe de uma Sala de Diretoria, uma Secretaria, uma Recepc¢do, uma
Sala de Coordenacdo, uma Sala de Professores, dois Sanitarios femininos, um Sanitario feminino
p/deficiente fisico, dois Sanitarios masculinos, um Sanitario masculino p/deficiente fisico, dois
Sanitarios para o corpo administrativo e 11 (onze) salas de aula. Todas as atividades funcionardao no
térreo. Os corredores sdo amplos e sinalizados. Segundo o relatério da Comissao de Verificacdo, as
instalacOes atendem as exigéncias da Lei Federal n°10.098/2000, de Acessibilidade.

Equipamentos — conta com 20 computadores ligados a Rede de Internet, 14 datashows, 30
computadores tipo desktop, seis caixas de som para computador, quatro televisores, cinco
videos/DVD e 16 quadros brancos.

Laboratério — O que o projeto denomina de laboratdrio é na verdade uma cozinha industrial
equipada com uma relacdo extensa de utensilios necessarios as varias etapas do curso.

11 -VOTO:

Ante 0 exposto, somos de parecer favoravel a Autorizacdo do Curso Técnico em Servicos
de Restaurante e Bar — Eixo Tecnologico: Turismo, Hospitalidade e Lazer, a ser oferecido pelo
Centro de Estudos da Saude — CESA, localizado na Avenida Manoel Borba, 609, Boa Vista —
Recife/PE, pelo prazo de 04 (quatro) anos, contados a partir da publicacdo da Portaria no Diério
Oficial do Estado.

Este é o Parecer. Dé-se ciéncia ao interessado e a Secretaria de Educacdo e Esportes de
Pernambuco.

IV - CONCLUSAO DA CAMARA:

A Céamara de Educacdo Basica acompanha o Voto do Relator e encaminha o presente
Parecer a apreciacdo do Plenario.
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Sala das Sessdes, em 02 de junho de 2014.

PAULO MUNIZ LOPES - Presidente

PEDRO NUNES FILHO — Vice-Presidente e Relator
ANA COELHO VIEIRA SELVA

MARIA BEATRIZ PEREIRA LEITE

JOSE FERNANDO DE MELO

MARIA DO SOCORRO FERREIRA MAIA
REGINALDO SEIXAS FONTELES

VICENCIA BARBOSA DE ANDRADE TORRES

V - DECISAO DO PLENARIO:

O Plenério do Conselho Estadual de Educacdo de Pernambuco decide aprovar o presente

Parecer nos termos do VVoto do Relator.
Sala das Sessdes Plenéarias, em 09 de junho de 2014.

Maria Iéda Nogueira
Presidente



