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I-RELATORIO:

O SENAC/PE - Servi¢co Nacional de Aprendizagem Cariaksolicita, através do processo
n°® 194/2008, autorizacdo do Curso Técnico em Sesvde Restaurante e Bar - Eixo Tecnolégico:
Hospitalidade e Lazer.

O referido processo encontra-se instruido com airsisgdocumentacao:

documento de solicitagcdo da direcao regional asigeate do CEE;
regulamento, curriculo /SENAC e legislacdo/SENAC,;

Parecer CEE/PE N° 105/2006-CEB de renovacdo darizmgao / Curso de
Hospitalidade;

plano de curso e matriz curricular;

relatorio das alteracdes realizadas no plano;

termo de cooperagéo entre empresas para estéio; ¢ estagio curricular;
modelo de ficha para encaminhamento de estagitalam,

modelo de diploma, certificado e declaracao;

copia do regimento escolar/SENAC; projeto polipeaagogico;

dados pessoais, xerox da documentacao, curriditldagdo dos docentes;
plano de capacitacéo, politica de qualificacidcegUde carreira docente;
comprovante de inscricdo e de situacao cadastingJC

certiddo negativa/MF;

oficio da SECTMA encaminhando relatorio;

relatorio da Comissao de Especialistas da SECTMA.

[I-ANALISE:

A direcdo Regional do SENAC solicitaeste Conselho autorizacdo para oferta do Curso
Técnico em Servicos de Restaurante e Bar — Eixaolégico: Hospitalidade e Lazer, a ser
oferecido pelo SENAC / PE - Servigo Nacional deeializagem Comercial, na Avenida Visconde
de Suassuna, n° 500 - Santo Amaro — Recife/PE.
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Através da portaria da SECTMA n°122/2009, de £2/09, foi constituida a Comisséo de
Especialistas composta pela coordenadora - Leani®Ileira Torres e especialistas docentes -
André Falcao Durao e Carlos Eduardo Pinto Pimentel.

A visitain loco foi realizada em 05/05/2009 para avaliagdo daida@é das condicdes de
oferta do curso Técnico em Servicos de RestaumarBar, com as Qualificacdes Profissionais
Técnicas em Servigco de Bar, em Servigos de Resti@uesem Servigos de Cozinha.

Inicialmente, os avaliadores orientaram a equipeSENAC e solicitaram alteracdes na
documentacéo que foram atendidas e anexadas aspoaaclusive o Plano de Curso reformulado
com alteracdes significativas na Justificativa eMariz Curricular. O referido plano encontra-se
elaborado com todos os elementos estruturadoresioena Resolugdo CEE/PE n° 01/2005.

Para subsidiar a analise e o voto, esta relat@sadou os aspectos indispensaveis a
autorizacdo do curso, considerando a documentagaslatorio da comisséo de avaliagao.

Na justificativa sdo salientados os principiosares da legislacéo, ressaltando o desejo da
instituicdo de contribuir no processo de educagéia p trabalho, apresentando pesquisas realizadas
e informacdes e respeitando os aspectos socioetm®incais. A instituicdo se propde a oferecer
o referido curso visando formar profissionais cagarle adquirir competéncias, habilidades,
atitudes e promover uma integracao social vinculadosegmento especifico. Acrescenta-se na
reformulacdo do plano uma andlise do potenciastiod do Estado, a sofisticacdo e variedade na
alimentacéo e pesquisa do setor de bares e ra#iainsiderando a necessidade de mao de obra
especializada.

Os objetivos estdo bem definidos eddanas questdes levantadas na Justificativa, como
também sdo coerentes com os principios norteadartsgislacdo, com as condi¢des e os desafios
enfrentados na formacao do profissional, para o8¢®s de Restaurante e Bar.

Quanto aos requisitos de acesso, ooaflavera ter concluido o 22 ano, ser egresso do
Ensino Médio, com idade minima de 16 anos.

Para matricula no curso, nas turmas ja iniciadaserd o aluno ser integrado, apos
avaliacao, apenas sendo admitido a partir do segmddiulo quem tiver concluido o primeiro.

Ser4 previamente divulgado o periodo de inscricda enatricula com relacdo dos
documentos necessarios. O publico alvo sdo pesstmessadas na area que atendam aos pré
requisitos de acesso ao curso descrito no processo.

A instituicdo apresentou, no relatério, os procetlitns que serdo adotados para
aproveitamento de conhecimentos e experiénciasi@ete de acordo com o exposto no art.11 da
Resolucdo CNE/CEB N° 04/1999, de 05/10/1999, dal&egfio vigente. As competéncias anteriores
adquiridas pelos alunos, desde que relacionadaquerfil profissional de concluséo, poderao ser
objeto de avaliacdo para aproveitamento de estumtermos do regimento e da lei em vigor.

O perfil profissional de concluséo, prevé a formad@ocompeténcias gerais e especificas,
que permita atuacao profissional atendendo a ndeessdo mercado de trabalho, e o aluno devera
receber uma formacéo direcionada para favorecesedolvimento das atividades em que atuara.

Esta anexado no processo o modelo plenda que a instituicdo ira expedir ao final do
curso, desde que o aluno apresente o certificadomt#usao do ensino médio.

A organizacao curricular esta estruturada em sé@uins sequenciais, com terminalidade:
Modulo 1-204 horas, Nucleo Basico integrador daebem terminalidade profissional; Modulo | 1-
240 horas, sem terminalidade profissional, Gestd@dkmentos e Bebidas; Médulo 1l1- 200 horas,
com terminalidade, Qualificacdo Profissional Téan@n Servicos de Restaurante; Modulo V-
176 horas com terminalidade, Qualificagdo Profissid écnica em Servigos de Bar; Modulo V -
200 horas, com terminalidade, Qualificacdo Prajfisai Técnica em Servicos de Cozinha e
Modulo VI — 64 horas, Habilitagdo Profissional Téen de Nivel Médio em Servigcos de
Restaurante e Bar.

A carga horéria total do curso é de 1284h para kilidkgdo Profissional Técnica em
Servicos de Restaurante e Bar. O estagio curriseldr obrigatorio, realizado apds o Médulo V, em
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diferentes instituicbes parceiras, com pressupds&sscos descritos no plano, tera orientacdo e
supervisdo de um professor designado, podendeaeado em grupo ou individualmente.

O periodo minimo de integralizacdoeéld meses e o0 prazo de conclusdo do primeiro ao
altimo Modulo ndo poderd exceder cinco anos. Pada ¢urma serdo oferecidas 35 vagas com
funcionamento pela manh4, a tarde e a noite.

O curriculo proposto contempla as m@ag competéncias, habilidades e referéncias
bibliograficas necessarias, com foco no perfil d&da do estudante, em conformidade com a
legislacéo vigente.

O critério de avaliacdo estd pautado no monitorémnelo processo de aprendizagem,
prevalecendo os aspectos qualitativos sobre ogitatamos, oferecendo subsidios importantes para
a escolha de procedimentos pedagogicos que assegsreesultados a serem atingidos durante e
na conclusao do curso.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver addic de aprendizagem DC
(Desempenho Construido), em cada componente darrieu75% de frequéncia da carga horéaria
total de cada unidade tematica, cumprir as atividael a carga horaria da pratefissional,
elaborar dois projetos e ndo ultrapassar 0 prazcim® anos entre o inicio e término do curso,
conforme o regimento escolar da instituicao.

O processo de recuperacdo sera rdalidarante e/ou no final do curso, devendo o aluno
alcancar DC (Desempenho Construido) sem ultrapassanco anos entre o inicio e o término do
Curso.

No que se refere a acessibilidade passoas com deficiéncia, o prédio atende a Lei
Federal N° 10.098/2000.

A estrutura fisica € considerada p€lamissdo de Especialistas, em condicbes de
funcionamento nos ambientes administrativos e deogmedagogico, com sala de aula tedrica para
35 alunos por turma, além de ambientes para as praticas, laboratorios especificos, restaurante
escola, bar escola, camara frigorifica e camarayesda para lixo, como diversos equipamentos e
utensilios necessarios.

No que se refere ao laboratorio deorinfitica, esta relatoriaapos andlise da
documentacéo, verificoauséncia da analise do referido laboratorio no téléo da comisséo de
avaliacdo da SECTMAConsta no relatério da instituicdo as condi¢cdefaboratério do SENAC,
mas foi apresentada a exigéncia solicitando asdigcbes de funcionamento nos aspectos
administrativo, pedagdgico e legal, especificas pacurso Técnico em Servigos de Restaurante e
Bar, tendo sido atendida e anexada ao processo.

Encontram-se na documentagcao a relacdo das irgala; equipamentos, dos ambientes
administrativo e pedagdgico, dos mobiliarios, desursos didaticos, dos materiais disponiveis de
consumo e permanente, horario de funcionamentostadequados aos pré-requisitos exigidos para
o desenvolvimento da oferta do curso.

A biblioteca tem espaco fisico e acervo adequada@sii®m, acesso a pesquisa via internet,
uma bibliotecaria e uma assistente para atendimgrdemanda, considerada pela Comissao de
Avaliacdo, com condi¢des fisicas, administratiyeedagogica satisfatorias.

O pessoal docente e técnico possui ¢t@aeespecifica, e a instituicdo apresenta plano de
capacitacao, como tambéem, um plano de carreirafitea de qualificacdo para os professores.

Sugere-se a Instituicdo que a Etica, @orapte curricular no Modulo 1, seja trabalhada
também na forma transversal, em todos os médulesido, dada a sua particular importancia para
as relacdes humanas no mundo do trabalho.

Segue a Matriz Curricular reformulada, a ser tiadadéd pela instituicdo
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£ ITINERARIO " CARGA
MODULOS PROFISSIONAL UNIDADES TEMATICAS HORARIA
Fundamentos de Turismo e Hospitalidade 28
Comunicacéo 28
_ Etica e Trabalho 20
| Nucleo Basico Empreendedorismo 40
Meio Ambiente e Qualidade de Vida 20
Legislacéo 28
Etiqueta Social 20
Higiene,Saude e Seguranca no Trabalho 20
SUBTOTAL 204
Gestdo Comercial
Inglés Instrumental 30
o Francés Instrumental 30
Sem Terminalidade Espanhol Instrumental 30
. S:ts)itggsem Alimentos e Marketing Prom.Vendas 30
Gestéo dos Servicos de Alimentos e Bebidas 40
Gestdo Administrativa 40
Gestdo Financeira 40
SUB TOTAL 240
Seguranc¢a na Manipulagdo, Processamento e 20
Conservacao dos Alimentos
Nutricdo e Dietética 16
Sist. Operacional Restaurante (Informética) 20
Qualificagéo Profissional | Introducdo a Enologia 20
I Técnica em Servicos de | pjanejamento e Servigos de Sala 40
Restaurante
Planejamento e Servicos de Barista 32
Planejamento e Organizacdo de Eventos em 32
Alimentos e Bebidas
Enogastronomia 20
SUBTOTAL 200
Planejamento e Manutencéo das Instalacdes no $etor 20
de Alimentos e Bebidas
Planejamento e Servigos de Bartender 20
Qualificagdo Profissional | Introducdo a Bebidas do Bar 26
v Técnica em Servicos de Planejamento e Elaboracdo de Carta de Bar 20
Bar Planejamento e Servi¢os de Vinho 30
Planejamento e Classificagdo, Categorias e
Modalidades de Coquetéis 40
Técnicas de Vendas 20
SUBTOTAL 176
Historia de Gastronomia 20
Servi¢cos de Gare Manger 40
Qualificagéo Profissional | Servico de Cozinha Regional, Nacional e 90
\% Técnica em Servicos de Internacional
Cozinha Servico de Pastelaria 30
Planejamento e Elaboracéo de Cardapio e 20
Ficha Técnica
SUBTOTAL 200
ESTAGIO CURRICULAR 200
SUB TOTAL 400
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e _ Planejamento e Dimensionamento da Area| de
Habilitacéo Profissional 20
P . P Restaurante e Bar
Técnica de Nivel Médio em . — 7
. Planejamento e Direcionamento da Area |de 08
VI Servicos de Restaurante €
Bar Restaurante e Bar Il
Projeto de Viabilidade de Empreendimento gm
36
Restaurante e Bar
SUBTOTAL 64
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 1284
I-VOTO:

Face ao exposto e analisado, somos favoraveitézacdo do Curso Técnico em Servigos
de Restaurante e Bar, com as Qualificacbes TécraoasServicos de Bar, em Servigos de
Restaurante e em Servigos de Cozinha — Eixo TegiwoloHospitalidade e Lazer, do SENAC/PE —
Servico Nacional de Aprendizagem Comercial, loeal@na Avenida Visconde de Suassuna, 500,
Recife/PE.

A presente autorizagdo tem o prazo de quatro anpattir da data da publicacdo no Diério
Oficial do Estado, conforme estabelecido na ReSol@EE/PE n° 01/2005.

E o voto.

Dé-se ciéncia ao interessado e ao 6rgao estaoimpetente.

IV — CONCLUSAO DA CAMARA:

A Cémara de Educacdo Béasica acompanha o Voto d#oRele encaminha o presente
Parecer a apreciacao do Plenario.
Sala das Sessobes, em 07 de dezembro de 2009.

LEOCADIA MARIA DA HORA NETA - Presidente
CREUZA MARIA GOMES ARAGAO - Vice-Presidente
EUGENILDA MARIA LINS COIMBRA — Relatora
CLEIDIMAR BARBOSA DOS SANTOS

EDLA DE ARAUJO LIRA SOARES

JOSE RICARDO DIAS DINIZ

MARIA BEATRIZ PEREIRA LEITE

MARIA EDENISE GALINDO GOMES

PAULO MUNIZ LOPES

V — DECISAO DO PLENARIO:
O Plenario do Conselho Estadual de Educacdo deafmbuco decide aprovar o presente

Parecer nos termos do Voto da Relatora.
Sala das Sessdes Plenarias, em 07 de dezembr6%le 20

JOSE RICARDO DIAS DINIZ
Presidente

rcgha



