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1 RELATORIO

A Direcdo do Instituto Cidades — Cidadania e Desenvolvimento Social, inscrito no
Cadastro Nacional da Pessoa Juridica — CNPJ sob o n° 07.134.783/0001-45, mantenedor do
Centro de Estudos da Saude — CESA, situado na Avenida Manoel Borba, n® 609, Boa Vista,
Recife, PE, Cddigo de Enderecamento Postal (CEP): 50060-140 solicitou a Conselho Estadual
de Educacdo, por meio do Oficio n° 007/2021, a autorizacdo do Curso Técnico em
Gastronomia - Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer na Modalidade Presencial.

Para instrucdo do Processo foram apresentados 0s seguintes documentos:

Oficio n° 007/2021, dirigido ao Presidente do CEE/PE;

Contrato Social da Entidade Mantenedora e suas Alteraces;

Projeto Politico Pedagbgico;

Regimento Escolar;

Cadastro Nacional da Pessoa Juridica da Instituicdo;

Certiddo Negativa de Débitos Relativos aos Tributos Federais a Divida Ativa da
Unido;

Certiddo Negativa de Débitos — Prefeitura do Recife;

Certid&o de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo;

Contrato de Locacdo de Imdvel Urbano;

Identificacdo dos Representantes da Instituicéo;

Descrigdo da Educacgdo Profissional como Formagdo Inicial e Continuada ou
como Qualificacdo Profissional;

Copia do Parecer CEE/PE n° 098/2017 — CEB, Publicado no DOE 06/10/2017
pela Portaria SE n°® 8817/2017;

Politica de Capacitacdo e Qualificacdo do Pessoal Docente;

Plano de Curso Técnico em Gastronomia;

Copia do Alvara de localizacdo e Funcionamento com validade até 06/12/2024;
Oficio n° 010/2021-GAB/SEEP, que encaminha ao CEE/PE o Relatério de
Avaliacgéo elaborado pela Comissao de Especialistas;

Avenida Rui Barbosa, 1559 - Gragas/Recife-PE - CEP.: 52050-000 - Tels.: (81) 3181.2686
www.cee.pe.gov.br — e-mail: ceepe@educacao.pe.qgov.br / contato.ceepe@gmail.com
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1.1 Histdrico da Tramitacao

O Processo n° 14000110005178.000147/2021-73 foi protocolado no CEE/PE no dia
01/10/2021, sendo encaminhado para a Camara de Educacdo Basica para designacdo da
relatoria em 05/10/20109.

Em 22/10/2021, o Processo foi recebido eletronicamente na Secretaria Executiva de
Educacdo Integral e Profissional (SEIP) para formacdo de Comissdo de Especialistas
responsavel pela avaliacdo in loco das condicGes de oferta do pleito.

A Comissdo de Avaliacdo, constituida por meio da Portaria SEE n° 5049 de
11/11/2021, foi composta por Raquel Elza de Oliveira Glotz, Coordenadora da Comissao,
Amanda Viviane Vogas e Débhora Isis Barbosa e Silva, ambas Especialistas Docentes.

O Processo com o Relatério da Avaliacédo in loco retornou a Camara de Educacao
Bésica em dezembro de 2021, e devido & transferéncia do relator, Conselheiro Jalio Borba,
para compor a Camara do Ensino Superior, em 04/05/2022, o Processo foi redistribuido com
fins de analise e emissdo do parecer.

2 ANALISE

Da andlise da documentacdo acostada ao Processo, destacam-se 0s aspectos
relacionados a seguir.

2.1 Do Plano de Curso Técnico em Gastronomia
2.1.1 Justificativa

Na justificativa, o Centro de Ensino afirma que,

O setor de turismo, hospitalidade e lazer em Recife, ja representa 1/3 da
receita do Estado [...]. Com essas peculiaridades o Estado se coloca em
situacdo de destaque no cendrio nacional. Muitos municipios tém investido
no setor turistico como forma de otimizacdo da economia de suas cidades,
instituindo e criando espagos infra estruturados para a recepcao do turista. A
gastronomia e hotelaria sdo exemplos desta infraestrutura otimizada para
compor um cendrio turistico e de desenvolvimento local e regional. (Plano
de Curso, pag. 7).

Nesse contexto, observando as diversas oportunidades na geracdo de emprego e
renda, 0 CESA propde a oferta do Curso Técnico em Gastronomia para ampliar a méo de obra
qualificada necessaria ao atendimento do setor.

2.1.2 Objetivos

Os objetivos apresentam coeréncia com a justificativa. O Centro define como
objetivo geral “formar profissionais capazes de exercer a profissdo com competéncia, ética e
empreendedorismo para atuar no segmento da gastronomia [...]".
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2.1.3 Requisitos de Acesso

Para ter acesso ao Curso na forma concomitante os (as) candidatos (as) devem estar
regularmente matriculados no 2° ano do Ensino Médio ou modalidade de ensino equivalente
e, na forma subsequente, devem apresentar a comprovacéo dessa etapa da Educacdo Basica.
2.1.4 Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

A Instituicdo de Ensino promove-o, de acordo com as competéncias adquiridas em
cursos de qualificacdo profissional e etapas ou modulos de nivel técnico, concluidos em
cursos e escolas devidamente autorizados ou por processos formais de certificacdo de
competéncias; conhecimentos e experiéncias anteriores poderdo ser aproveitadas, sem
avaliacdo do aluno, mediante comprovacdo e analise do conteudo e da carga horaria da(s)
ementa(s) da(s) disciplina(s) cursada(s) na escola anterior de acordo com o perfil profissional
de concluséo.

2.1.5 Perfil Profissional de Concluséo
Do perfil profissional de conclusdo descrito no Plano de Curso, destaca-se:

e possuir experiéncia e conhecimentos tedricos sobre 0s contetdos que envolvem as

técnicas realizadas em todos os setores da area, com solida formacéo teorica e

pratica, multidisciplinar e ndo restrita apenas a determinada area;

cumprir as normas de biosseguranca;

ter responsabilidade, interesse e pontualidade;

buscar aperfeicoamento constante com dinamismo e predisposi¢do para aprender;

possuir conhecimentos sobre as principais técnicas de esterilizacao;

realizar atividades com seguranca evitando-se erros;

saber manusear, conhecer, calibrar e conservar toda a aparelhagem necessaria a

rotina do seu trabalho;

estar sempre atento a data de validade dos produtos utilizados;

e conhecer as tecnologias disponiveis em sua area de competéncia com visao critica
para discernir entre as varias op¢des de compra de equipamentos e materiais,
considerando a relagdo custo-beneficio deles.

2.1.6 Organizagéo Curricular

O Curso possui uma organizacdo curricular propria, mantendo articulacdo entre um
modulo e outro, com flexibilidade, interdisciplinaridade e contextualizacdo, apresentando
80% da carga horaria na modalidade de ensino presencial e 20% na modalidade de ensino a
distancia.

A matriz curricular esta dividida em quatro modulos letivos, com carga horéria de
800 horas teorico-préaticas, distribuidas em cada mddulo da seguinte forma: 160h teorico-
praticas ofertadas na forma presencial e 40h tedricas ofertadas em EAD. Ha previsdo de
Estagio Supervisionado ndo Obrigatdrio com carga horaria de 80h a serem vivenciadas,
quando optado pelo do estudante, apos conclusédo do Mddulo I11.
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2.1.6.1 Detalhamento da Estrutura do Curso

Carga Horaria Teorico-Pratica: 800 horas;
Duracéo da hora/aula: 60 minutos;

Estagio Supervisionado ndo Obrigatdrio: 80 horas;
Periodos Letivos: 04 mddulos;

Limite de alunos por turma: 40 alunos;

Periodo minimo de integralizacdo: 17 meses.

Quadro 1. Organizacao da Oferta do Curso Técnico em Gastronomia

Médulos/ Teorico/Préatico
1-Turmas de Segunda a Sexta (3h didrias com 5 dias/semana) totalizando
15h/semana e 60h/més.
Matutino: 8h as 11h.
Vespertino:14h as 17h
Noturno:19h as 22h
2-Turma com horario especial (4h diarias com 3 dias/semana) 12h/semana e
48h/més.
Segundas, quartas e sextas
Tercas, quintas e sdbados
Tergas, quintas e sextas
Segundas, tergas e quintas
Matutino: 8h as 12:00hs.
Vespertino: 13h:30 as 17:30hs.
Noturno: 18h:30 as 22:30hs.
Obs.: aos sdbados havera aula apenas nos horarios matutino e vespertino.
Fonte: Plano de Curso

Quadro 2 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Gastronomia

Maodulo Componentes Curriculares Teolzr)ll%aslsnrgglc a TeEo'g\l[(;a
Informatica Bésica 36h -
Habilidades e Técnicas Culinarias | 44h -
MODULO | Higiene e Sgglljrgnga dos Alimen_tos 40h -
Cultura e Historia da Gastronomia - 40h
Planejamento de Receituario Gastronémico 40h -
Carga Horéria Total do Médulo | 160h 40h
Desenvolvimento Pessoal - 40h
. Cozinha Brasileira 40h -
MODULOI Habilidades e Técnicas Culinarias 1l 60h -
Cozinha Europeia 60h -
Carga Horaria Total do Médulo 11 160h 40h
Etica Profissional - 40h
. Técnicas de Servico de Sala e Bar 40h -
MODULO Tl Cozinha Asiética e Oriental 60h -
Confeitaria e Panificag&o | 60h -
Carga Horaria Total do Médulo 111 160h 40h
Nocoes de Enologia e Harmonizacio 40h -
Confeitaria e Panificacdo Il 40h -
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Empreendedorismo - 40h
MODULO IV| Inovacio e Eventos Gastrondmicos 40h -
Cozinha das Américas 40h -
Carga Horéria Total do Mdédulo 1V 160h 40h
L 640 160
Carga Horéria Total do Curso S00R

Conforme Resolucdo CNE/CP n° 01/2012, a Educacdo em Direitos Humanos, sera trabalhada
transversalmente junto com os conteddos programaticos nos componentes curriculares abordados em
todos os modulos.

2.1.6.2 Metodologia EAD

O CESA, como ja informado, oferece 20% da carga horaria do Curso Técnico em
Gastronomia na modalidade a distancia. Considerando a potencialidade de infraestrutura e de
pessoal existente na Instituicdo, o Curso sera ofertado com encontros presenciais e atividades
desenvolvidas a distancia, utilizando-se os recursos tecnolégicos disponiveis.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) esta instalado na plataforma
MOODLE que proporciona diversas ferramentas para o desenvolvimento das aulas e da
aprendizagem. No AVA ficam disponiveis textos, videos, apresentagdes em slides, chats on-
line, foruns para debates e esclarecimento de duvidas, e atividades. “Com essa metodologia o
aluno aprende com autonomia”. E o aluno quem planeja seu tempo dedicado as aulas e por
onde vai comegar. “Destaca-se a metodologia ativa, na qual o estudante, efetiva sua
aprendizagem por meio da construcéo continua do seu conhecimento”,

No Curso, organizado em quatro modulos, cada mddulo oferecerd um componente
curricular online com carga horéria de 40 horas. Os estudantes, para cada componente, serao
mediados por professores formadores. Cada componente contara com:

e material didatico institucional - videos, infograficos, exercicios, contetdo tedrico;
e acervo bibliogréfico na biblioteca do polo;

e tutoria presencial;

e tutoria a distancia com profissionais especializados nos conteldos em estudo;

e provas presenciais obrigatorias;

e participacdo em atividades online por meio da AVA.

2.1.7 Avaliacdo da Aprendizagem

A concepcdo de avaliacdo vai além de uma mensuracdao. Sua funcdo é subsidiar o
efetivo processo de aprendizagem em suas multiplas dimensdes. “E diagnéstica, processual e
mediadora, envolvendo toda comunidade escolar, utilizando procedimentos que melhor se
adaptam as especificidades disciplinares, aos temas trabalhados no modulo”, respeitando os
limites das “competéncias” estabelecidas.

A promogédo exige que o estudante, em cada componente, obtenha nota igual ou
superior a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% da carga horaria estabelecida em
cada componente curricular.

A recuperacdo serd destinada a todos que ndo atingirem o desempenho minimo
exigido para a promocdo. A promocgdo mediante esse processo determina que o estudante,
obtenha média igual ou superior a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% da carga
horaria do componente ao qual a recuperacao seja necessaria.
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2.1.8 Diploma

O diploma sera expedido, em consonéncia com a legislacdo vigente, ao estudante
aprovado em todos os componentes curriculares, mediante a apresentacdo do certificado de
conclusdo do Ensino Médio.

2.2 Politica de Capacitacao Docente e do Pessoal Técnico Administrativo

A capacitacdo dos profissionais é uma preocupacao constate da Instituicdo, propondo
um esquema de acdo-reflexdo-transformacdo, de modo que responda as questdes emergentes
da prética dos educadores, tornando-os capazes de diagnosticar os problemas vivenciados no
local de trabalho, sendo capazes de intervir, acompanhar e avaliar sistematicamente, tendo
como ponto de chegada a melhoria da qualidade do ensino.

A equipe Pedagogica, promovera acGes como: Oficinas, Jornadas, Seminarios e

Palestras, abordando questdes relevantes para os envolvidos.

2.3 Infraestrutura

A infraestrutura geral da Instituicdo foi considerada satisfatoria, com ambientes
devidamente equipados e adequados ao funcionamento a que se destina o pleito, distribuidos
em dois pavimentos: térreo e primeiro andar.

No térreo encontram-se 0s seguintes ambientes: recepcdo; tesouraria; sala de
professores; diretoria; secretaria escolar; biblioteca; nove salas de aula; laboratérios de
Enfermagem, de Seguranca do Trabalho, de Radiologia e de Informaética; Sala Técnica de
Dietética e Sala de Anatomia e Avaliacdo Nutricional; banheiros masculinos e femininos e um
banheiro adaptado para pessoas com deficiéncia.

No primeiro andar o Centro dispde de cinco salas de aula, sanitario masculino e
feminino.

De acordo com os especialistas, no tocante a Lei Federal n° 10.098/2000, de
Acessibilidade, “a estrutura que funciona no térreo atende aos requisitos de acessibilidade,
pois dispde de acesso a todos os ambientes de aprendizagem com rampas, corredores largos,
sanitarios adaptados com barras de ferro nas paredes para apoio e sinalizacdo de vaga de
estacionamento para cadeirante”.

2.3.1 Ambientes de Aprendizagem

e Salas de Aula — climatizadas e iluminadas adequadamente, equipadas com quadro
branco, suporte para data show no teto e cabeamento para uso de computadores;

e Laboratério de Informatica — equipado com dezenove computadores para uso
pelos estudantes e um para o docente, todos com acesso a internet;

e Laboratério de Gastronomia — dispde de estrutura adequada, contendo 0s
equipamentos necessarios para a pratica profissional dos estudantes do Curso. Na
visita, as Especialistas Docentes recomendaram que 0 quantitativo de materiais
existentes devera ser ampliado com novas aquisi¢cdes a medida em que o Centro
aumente o numero de turmas ofertadas.

e Biblioteca - possui espago fisico climatizado e bem iluminado, contendo 02
(duas) mesas, estante com o acervo dos cursos ofertados, 14 cabines individuais
com 10 computadores para pesquisa. Segundo a Especialista docente “os livros
existentes atendem quantitativamente e qualitativamente as necessidades

6
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pedagogicas do curso de Gastronomia”, sendo indicado para a complementagéo
do acervo, a compra de 02 (dois) livros.

3 VOTO

Face ao exposto e analisado, sou de parecer e voto favoraveis a autoriza¢do do Curso
Técnico em Gastronomia, Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer, sem saidas
intermediarias na modalidade Presencial, a ser ofertado pelo Centro de Estudos da Saude —
CESA , situado na Avenida Manoel Borba, n°® 609, Boa Vista, Recife, PE, CEP n° 50060-140,
Instituicdo mantida pelo Instituto Cidades — Cidadania e Desenvolvimento Social, CNPJ n°
07.134.783/0001-45, credenciado pelo Parecer CEE/PE n° 098/2017 — CEB, publicado no
Diério Oficial do Estado (DOE) de 06/10/2017, pela Portaria SEE n° 8877/2017.

A autorizacdo sera concedida pelo prazo de 06 (seis) anos, contados a partir da
publicacdo da portaria no Diario Oficial do Estado.
E o voto.

4 CONCLUSAO DA CAMARA

A Cémara de Educacdo Bésica acompanha o VVoto do Relator e encaminha o presente
Parecer a apreciacao do Plenario.
Sala das Sessdes, em 26 de abril de 2023.

GLAYDSON ALVES DA SILVA SANTIAGO - Presidente
MANUEL MESSIAS SILVA DE SOUSA — Vice-Presidente e Relator
EDIVANIA ARCANJO DO NASCIMENTO BARROS
FRANCISCO FERREIRA ROCHA

JANETE MARIA LINS DE AZEVEDO

5 DECISAO DO PLENARIO

O Plenéario do Conselho Estadual de Educacdo de Pernambuco decide aprovar o
presente Parecer nos termos do VVoto do Relator.

Sala das SessOes Plenarias, em 03 de maio de 2023.

Antonio Henrique Habib Carvalho
Presidente



