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CONSELHO PLENO

1. RELATORIO
1.1 HISTORICO

A Diretora Superintendente do Centro Estadual de Educagao Tecnolégica Paula Souza encaminha
a este Conselho, pelo Oficio 118/2020 — GDS, de 26/05/2020 e protocolado em 09/06/2020, pedido de
Renovagdo do Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, oferecido pela FATEC
Marilia, nos termos da Deliberagdo CEE 171/2019.

A Instituicdo protocolou o pedido de renovagao do reconhecimento em 09/06/2020, observando as
disposicdes do artigo 47 da Deliberagédo CEE 171/2019, (9 meses antes do término do prazo da validade do
reconhecimento do curso) e do artigo 3° da Deliberagdo CEE 183/2020, alterada pela Deliberagdo CEE
198/2021,

- Deliberagdo CEE 171/2019
(....)

Art. 47 A renovagdo do reconhecimento sera solicitada pela instituicdo a este Conselho
Estadual Educagdo nove meses antes do término da validade do reconhecimento do curso.

- Deliberagdo CEE 183/2020 (alterada pela Deliberagdo CEE 198/2021)
(....)

Art. 3° Fica autorizada, excepcionalmente, a prorrogagdo em 11 (onze meses) de todos os atos
regulatorios de recredenciamento institucional, reconhecimento e renovagdo de
reconhecimento de cursos que irdo vencer entre 01 de janeiro de 2021 a 30 de setembro de
2021, portanto, passam a vencer entre 01 de dezembro de 2021 a 31 de agosto de 2022

Instituicao Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Recredenciamento Parecer CEE 123/2019 e Portaria. CEE-GP 191/2019, publicada no DOE em 04/5/2019, pelo
prazo de sete anos

Diregao Prof.2 Laura Lagana - Diretora-Superintendente

Curso Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, da FATEC Marilia

Renovacgio do Parecer CEE 69/2016 e Portaria CEE-GP 61/2016, publicada no DOE em 08/03/2016, por
Reconhecimento cinco anos.

O Processo foi despachado para AT verificar se os arquivos eletrbnicos enviados por e-mail em
09/06/2020 estéo regulares e, apds constatacdo desses arquivos, foi encaminhado a CES em 24/03/2021,
para indicagcado de Especialistas.

A Portaria CEE-GP 110, de 31/03/2021 designou os Especialistas, Profs. Daniela Helena Pelegrini
Guimaraes e Elias Basile Tambourgi para elaboragao de Relatério circunstanciado sobre o Curso em pauta
—fls. 197.

Nos termos do artigo 7° da Deliberagdo CEE 183, de 17/07/2020, alterado pela Deliberagcdo CEE
198/2021, as visitas dos Especialistas in loco foram substituidas pelo uso de ferramentas digitais de
transmissao online, obrigatoriamente gravadas, observadas as disposi¢des da Portaria CEE-GP 33/2021.

O processo contém, inicialmente, um Relatério Sintese (fls. 44/59) e Relatério de Especialistas (fls.
216/235), de 30/04/2021, observado o Despacho da Camara de Educacgéo Superior / CES (fls. 240).




A Comissdo de Especialistas informou que a reunido virtual com a Instituicdo foi realizada em
30/04/2021 (fls 236).

Assim instruido, seguiu o Processo a AT, para informar, em 02/07/2021 (fls. 240).

O processo foi baixado em Diligéncia em 21/07/2021, pelo Oficio AT 121/2021, solicitando a
informacgao sobre a titulagdo de docentes em instituigdes no exterior e a validagdo nos termos da LDB e as
condigbes de instalagao e acervo da Biblioteca.

Em 17/08/2021 (as fls. 245 e 246), através do Oficio 253/2021 (de fls. 247/259), a Instituicdo
encaminhou a resposta da diligéncia para informar que as titulagbes dos docentes Mirian Maya Sakuno
Suenaga, e Gustavo Vieira estdo regularmente validadas (de fls. 251/255) e, encaminham o quadro
“Biblioteca” com os esclarecimentos solicitados (as fls. 249/250).

1.2 APRECIAGCAO

Com base na norma em epigrafe, nos documentos apresentados pela Instituicdo e no Relatério da
Comisséao de Especialistas, informamos os autos, como segue:

Responsavel pelo Curso: Prof.? Adriana Maria Ragassi Fiorini, Mestre em Agronomia — Area de
Concentragdo Energia na Agricultura Unesp Botucatu - FCA, UNESP-FCA e Graduada em Nutrigdo pela
Universidade de Marilia, UNIMAR, ocupa o cargo de Coordenadora do Curso. (fls 45)

Dados Gerais

Matutino: 7h30 as 12h00, de segunda a sexta-feira

Noturno: 18h20 as 22h40, de segunda a sexta-feira

Duragao da hora/aula 50 minutos

2800 horas, sendo 2880 aulas = 2400 horas + 240 de Estagio
Supervisionado e 160 horas de Trabalho de Graduagao

Matutino: 40 vagas por semestre e Noturno: 40 vagas por semestre,
totalizando 160 vagas anuais

Horarios de Funcionamento

Carga horaria total do Curso

Numero de vagas oferecidas

Tempo para integralizagao Minimo de 6 semestres (3 anos) e maximo de 10 semestres (5 anos)
Classificagdo em Processo Seletivo (fase Unica, com provas das
Forma de Acesso disciplinas do nucleo comum do ensino médio ou equivalente, em

forma de testes objetivos e redagio)

Caracterizacao da Infraestrutura Fisica da Instituicao reservada para o Curso (fis. 46)

Instalagao Quantidade | Capacidade Observagoes
Salas de Aula 6 40 (cada)

Lab. de Processamento de Alimentos.
Lab. de Anadlise de Alimentos Fisico/Quimico
Bromatologia.

Lab. de Microbiologia/Bioquimica.
Laboratérios 6 40 (cada) Lab. de Pesquisa Fisico/Quimicas de
Alimentos.

Lab. de Pesquisa Microbiolégica de
Alimentos.

Lab. de Informatica.

Apoio 1 250 Anfiteatro

Qutros (listar) 1 40 Biblioteca

Biblioteca (fls. 46 e 249/250)

Tipo de acesso ao acervo Livre
E especifica para o Curso Especifica para o curso
Impressos:

Total de livros para o Curso
Titulos: 367  Volumes: 2406

Periddicos 4 TITULOS - 39 VOLUMES

Videoteca/Multimidia 25 TITULOS - 123 VOLUMES




A IES, em resposta a Diligéncia (Oficio AT 121/2021) apresenta informagdes atualizadas sobre a
Biblioteca e, ja inseridas no quadro acima. Prossegue esclarecendo os dados quantitativos considerados, a
saber (fls. 250)

"

“A biblioteca é especifica para o curso, por um equivoco de interpretagéo foi assinalado "Ndo
no quadro enviado anteriormente, pois o acervo da biblioteca é compartilhado entre os 03
cursos oferecidos pela Fatec: Tecnologia em Alimentos, Gestdo Empresarial e Gestao
Comercial. Cumpre esclarecer que a biblioteca possui acervo especifico para o Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos.

Revisando e atualizando os numeros do acervo, a biblioteca da Fatec Marilia possui 367 titulos
e 2406 volumes de livros para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (somatério entre
bibliografia basica, complementar e bibliografias relevantes para a area de Alimentos). Ao
totalizarmos todo o acervo da biblioteca para o curso de Tecnologia em Alimentos e 0s
referentes aos cursos de Gestdo possui: 528 titulos e 3124 volumes.

Ainda no que diz respeito a atualizagdo dos numeros do acervo, a biblioteca possui 4 titulos e
39 volumes de periédicos para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Totalizando os
perioddicos de Alimentos com os de outros cursos possui: 5 titulos e 139 volumes de periodicos.
Com relagcdo a Videoteca/Multimidia apds conferéncia e atualizagdo, a biblioteca da Fatec
Marilia possui o total de 15 titulos e 88 volumes de CD's (Alimentos, Gestdo e areas
correlatas); 10 titulos e 35 volumes de DVD's (Alimentos, Gestdo e areas correlatas),
totalizando CD's e DVD's: 25 titulos e 123 volumes.”

Corpo Docente (fls. 46/49)

TITULACAO

DOCENTE ACADEMICA

RT DISCIPLINA

Tecnologia de

Processamentos

1. Adriana Maria MESTRE em Agronomia - Unesp Botucatu e, Graduagao

Ragassi Fiorini em nutricdo - Universidade de Marilia, UNIMAR

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos

DOUTORA em Agronomia Universidade Estadual

Paulista "Julio de Mesquita Filho", Campus de Efluentes Industriais

i/iaé;lr?:d'\él%na Jaboticabal e em Agronomia Universidade Estadual I
Otoboni ' Paulista "Julio de Mesquita Filho", Campus de

Jaboticabal; Graduagdo em Quimica pelo Instituto de

Quimica da Unesp Analise de Alimentos Il

DOUTORA em Biotecnologia, area Biotecnologia pelo
Instituto de Quimica da UNESP; Mestrado em Alimentos
e Nutrigcéo, na area de Ciéncias dos Alimentos pela P

Analise de Alimentos |
3.Alice Yoshiko

Tanaka

UNESP e, Graduagédo em Farmacia Bioquimica pela

Faculdade de Farmacia e Odontologia de Araraquara Analise de Alimentos II

Tecnologia de Moagem e

DOUTORA em Agronomia pela UNESP de Botucatu; Panificagéo

4.Anna Claudia

Mestrado em Agronomia pela Universidade de Marilia e, |

Sahade Brunatt Graduagdo em Nutrigdo pela Universidade de Marilia

Servigos de Alimentagéao

DOUTORA em Ciéncias Bioldgicas pelo Instituto de Microbiologia Bési
Biociéncias de Rio Claro Unesp; Mestrado em Ciéncias Icrobiologia Basica

5. Claudia Dorta

Bioldgicas pelo Instituto de Biociéncias de Rio Claro |
Unesp e, Graduagéo em Ciéncias Bioldgicas pela

Faculdade de Ciéncias e Letras Unesp Assis Microbiologia dos Alimentos

DOUTORA em Ciéncias Farmacéuticas pela

T logia de Ol
Universidade de Sao Paulo-FCF/RP; Mestrado em ecnologia de LIeos &

Gorduras e Derivados

6. Elen Landgraf Ciéncias Farmacéuticas pela Universidade de Sdo Paulo-

Guiguer

FCFRP/USP e,
Graduagao em Farmacia pela Universidade Metodista de
Piracicaba

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos IV

7. Elke Shigematsu

DOUTORA - Doutorado e Mestrado em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual
Paulista Julio de Mesquita Filho (UNESP/S&o José do
Rio Preto) e, Graduacdo em Engenharia de Alimentos
pela Universidade de Marilia

Tecnologia de Frutas e
Hortaligas

Limpeza e Sanificagéo de
Superficies




8. Eloiza Martins
Primo Capeloci

MESTRE em Letras pela Universidade Estadual Paulista
Julio de Mesquita Filho e, Graduacdo em Letras -
Portugués e Inglés - Faculdades Adamantinenses
Integradas; Graduagao em Letras - Espanhol pelo Centro
Universitario Euripedes de Marilia;

Fundamentos da
Comunicagédo Empresarial

9. Flavia Maria
Vasques Farinazzi
Machado

DOUTORA em Energia na Agricultura pela UNESP/
Botucatu; Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos - Escola Superior de Agricultura "Luiz de
Queiroz"

Especialista em Nutricdo Clinica, pela UNESP, de
Botucatu e, Graduagao em Nutrigdo pela Universidade
de Marilia

Tecnologia de Produtos
Acucarados

Fundamentos de Nutricdo e
Dietética

10. Gilmar Milewski
Lucena

MESTRE em Ciéncia da Informacgao pela UNESP e,
Graduagéo em Psicologia e Administracdo de Empresas
- Licenciatura em Psicologia pela Universidade Sao
Francisco, USF

Gestdo Empresarial

Mercado de Trabalho
Empregabilidade

Empreendedorismo e
Inovacgéao

11. Gustavo Lana
Soares

MESTRE em Agronomia (Energia na Agricultura) —
UNESP; Especializagdo em Tecnologia e Qualidade de
Alimentos Vegetais; Universidade Federal de Lavras,
UFLA e, Graduagédo em Engenharia de Alimentos Centro
Universitario de Belo Horizonte, UNI-BH

Tecnologia de Bebidas

Embalagem de Alimentos

12. Gustavo Vieira

(")

MESTRE - Master of Arts - English, Teaching English as
a Second Language Option. California State University
(System), CSU System, EUA; Especializagdo em
Translation- Portuguese/English. University of Toronto,
UTORONTO, Canada; Especializagdo em Human
Resource Management, San Francisco State University,
SFSU, EUA; Graduagao em Letras - Portugués/Inglés;
Universidade de Marilia, UNIMAR

Fundamentos da
Comunicagao Empresarial

13. Juliana Audi
Giannoni

Doutora em Agronomia (Horticultura).

Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho,
UNESP; Mestrado em Agronomia (Horticultura), UNESP;
Graduagéo em Agronomia - Universidade Federal de
Lavras, UFLA

Toxicologia Alimentar

Tecnologia Aglcar e Alcool

14. Leandro Repetti

MESTRE em Zootecnia (Nutrigdo e Produgéo Animal);
UNESP; Graduagdo em Medicina Veterinaria.
Universidade de Marilia, UNIMAR

Controle Preventivo e
Operacional da Qualidade e
da Segurancga alimentar — O
Sistema APPC

Conservacao e Refrigeragédo
de
Alimentos

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos V

15. Luiz Fernando
Santos Escouto

DOUTOR em Agronomia (Energia na Agricultura) pela
UNESP; Mestrado em Agronomia (Energia na
Agricultura), UNESP; Graduagédo em Nutricdo. Faculdade
de Nutrigdo do Instituto Metodista de Educagéo e
Cultura, FNIMEC

Andlise Sensorial de
Alimentos

16. Marcel Santos
Silva

MESTRE em Ciéncia da Informacgao.
UNESP; Graduagdo em Bacharelado em Analise de
Sistemas. - Centro Universitario de Lins, UNILINS

Metodologia da Pesquisa
Cientifico - Tecnoldgica

17. Marcello
Travaglini C.
Pereira

ESPECIALISTA em Administragdo Industrial;
Universidade Estadual de Londrina, UEL e, Graduagao
em Engenharia de Alimentos. Universidade Federal de
Vicosa, U.F.V.

Administragao Industrial

Desenvolvimento de Novos
Produtos

Embalagem de Alimentos

Tecnologia de Bebidas

18.Marie Oshiiwa

DOUTORA em Agronomia (Agricultura);
UNESP, Mestrado em Agronomia (Energia na

Estatistica Descritiva




Agricultura), UNESP e, Graduagdo em Quimica;
Faculdade Auxilium de Filosofia Ciéncias e Letras de
Lins, FAL e em Ciéncias Habilitagcdo Matematica -
Universidade de Marilia, UNIMAR

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos VI

Gestéo do Trabalho de
Graduacao

19. Mirian Maya
Sakuno Suenaga

)

DOUTORA pela Universidade de Kyoto, KYOTO
UNIVERSITY, Japéo; Mestrado em Ciéncias Agrarias;
Universidade de Kyoto, KYOTO UNIVERSITY, Japéo e,
Graduagéo em Bacharelado e Licenciatura em Quimica
Universidade Federal do Parana, UFPR

Quimica Geral e Experimental

20. Paulo Sergio
Jorge

DOUTOR em Medicina Veterinaria, pela UNESP;
Mestrado em Medicina Veterinaria -
Preventiva/Reprodugéo Animal pela UNESP e,
Graduagdo em Medicina Veterinaria; Universidade de
Marilia, UNIMAR

Tecnologia de Carnes e
Derivados

Gestao da Qualidade dos
Alimentos

Controle de Qualidade de
Matéria
Prima Agroindustriais

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos |

21. Paulo Sergio
Marinelli

DOUTOR em Ciéncia e Tecnologia de Materiais pela
UNESP; Mestrado em Ciéncias e Engenharia de
Materiais -Universidade de Sao Paulo, USP e,
Graduagéo em Engenharia Quimica.

Faculdades Oswaldo Cruz, FOC

Fisico-Quimica

Fundamentos de Quimica
Analitica
Quantitativa

Limpeza e Sanificagéo de
Superficies

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos lI

22. Renata Bonini
Pardo

DOUTORA em Medicina Veterinaria Preventiva pela
UNESP; Mestrado em Medicina Veterinaria pela UNESP

e Graduagdo em Medicina veterinaria pela.
Universidade de Marilia, UNIMAR

Tecnologia de Leite e
Derivados

Projeto Interdisciplinar em
Alimentos I

23. Sandra Maria
Barbalho

DOUTORA em Ciéncias; Universidade Federal de Sao
Carlos, UFSCAR; Mestrado em GENETICA EVOLUTIVA
E BIOLOGIA MOLECULAR -Universidade Federal de
Sao Carlos, UFSCAR e, Graduagédo em Ciéncias
Bioldgicas

Universidade Federal de Sao Carlos, UFSCAR

Bioquimica dos Alimentos

Bioquimica de Processos

24. Silvana
Pedroso Goes
Favoni

DOUTORA em Ciéncia de Alimentos.
Universidade Estadual de Londrina, UEL;
Mestrado em Ciéncia de Alimentos.
Universidade Estadual de Londrina, UEL,
Especializagdo em Bioquimica Aplicada;
Universidade Estadual de Londrina, UEL e,
Graduacgao em Ciéncias Bioldgicas.
Universidade Estadual de Londrina, UEL

Biotecnologia

25. Wilson Chagas
Gouveia

MESTRE em Mestrado profissional em Administracao de
Empresas.

Universidade Federal do Ceara, UFC;

Especializagdo em MBA EM MARKETING EAD;
PECEGE - ESALQ/USP, PECEGE;

Especializagdo em MBA EM AGRONEGOCIOS EAD;
PECEGE - ESALQ/USP, PECEGE e, Graduagéo em
Engenharia Elétrica. Universidade Presbiteriana
Mackenzie, MACKENZIE

Fundamentos de Logistica

(*) em atendimento a diligéncia Of. AT 121/2021)

Classificagao da Titulagao se

Titulagao Quantidade | Porcentagem
Especialista 1 4
Mestres 8 32
Doutores 16 64
Total 25 100%

undo a Deliberagao CEE 145/2016 (fis. 48)




Apods consulta realizada na Plataforma Lattes verificou-se que dos 16 professores com titulagao de
Doutorado, um possui pés-doutorado (fls.48/49).

O corpo docente atende a Deliberagdo CEE 145/2016, que em seu artigo 1°, incisos | e Il e, no
inciso Il do art. 2° estabelecem:

Art. 1° Estdo autorizados a exercer a docéncia nos cursos superiores, os docentes que
alternativamente:

| - forem portadores de diploma de pés-graduacdo stricto sensu, obtidos em programas
reconhecidos ou recomendados na forma da lei;

Il — Forem portadores de certificado de especializagdo em nivel de pés-graduagdo, na area da
disciplina que pretendem lecionar.

§ 1° Nos Cursos Superiores de Tecnologia, além do estabelecido nos incisos | e Il, é requisito
para ministrar aulas das disciplinas profissionais, experiéncia profissional relevante de pelo
menos trés anos na area em que ira lecionar

Art. 2° Nos processos de credenciamento e recredenciamento institucionais, os percentuais
minimos de docentes previstos no inciso I do artigo 1° sdo:

Il - para as faculdades integradas e instituicbes isoladas: um tergo (1/3) do total de docentes
da Instituicdo composto por mestres/doutores com, pelo menos, um nono (1/9) do total de
docentes da Instituigdo com o titulo de doutor.”

Com relagao a documentacgao/certificagdo que comprove experiéncia profissional relevante na area
da disciplina que o docente lecionara, devidamente certificada pelo 6rgdo colegiado competente, a
Instituicdo informou em processos e situagbes analogas, que sera objeto de estudo a insergédo de
certificagcao e/ou declaragéo, atestando a experiéncia profissional para fins de composi¢do de prontuario dos
docentes e atendimento ao solicitado pela Deliberagao.

Corpo Técnico disponivel para o Curso (fls.56)
Tipo Quantidade

Diretor 1

Coordenador do curso

Diretoria de Servigo Académico

Diretoria de Servico Administrativo

Agente Técnico e Administrativo

Bibliotecario

Analista de Suporte e Gestédo

Auxiliar Docente

WIN|[= W=

Demanda do Curso nos ultimos Processos Seletivos (fls. 56)

Semestre Vagas Candidatos Relagao candidato/vaga
Vespertino | Noturno | Vespertino | Noturno | Vespertino Noturno

20201 40 40 76 87 1,9 2,18

2019/2 40 40 92 91 2,30 2,28

2019/1 40 40 116 157 2,90 3,93

2018/2 40 40 85 102 2,13 2,55

20181 40 40 80 124 2,00 3,10

2017/2 40 40 86 84 2,15 2,10

2017/1 40 40 88 111 2,20 2,78

2016/2 40 40 53 106 1,45 2,65

2016/1 40 40 83 131 2,8 3,28

2015/2 40 40 56 70 1,40 1,75

20151 40 40 68 94 1,7 2,35

Demonstrativo de Alunos Matriculados e Formados no Curso (fls. 57)

Matriculados Egressos
Semestre Ingressantes Demais séries Total

Vespertino | Noturno | Vespertino | Noturno | Vespertino | Noturno | Vespertino | Noturno
20201 40 40 137 268 177 308 - -
2019/2 40 40 158 250 198 290 14 28
20191 40 40 170 253 210 293 8 36
2018/2 40 40 155 231 195 271 28 21
2018/1 40 40 178 234 218 274 18 34
2017/2 40 40 158 244 198 284 10 24
20171 40 40 166 220 206 260 17 25
2016/2 40 40 150 210 190 250 14 33




2016/1 40 40 153 227 193 267 12 36
2015/2 40 40 156 214 196 254 18 25
2015/ 40 40 148 229 188 269 19 24
Matriz Curricular (fls. 58/59)
= Carga Didatica SEMESTRAL- AULAS
SEMESTRE RELACAO DE DISCIPLINAS TEORIAg PRATICA | AUTONOMA | TOTAL
Bioquimica dos Alimentos 40 40 - 80
Controle de Qualidade. de Mat. Primas 40 ) ) 40
Agroindustriais
10 Fisico — Quimica 40 - - 40
Mercado de Trabalho e Empregabilidade 40 - - 40
SEMESTRE Quimica Geral e Experimental 40 40 - 80
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 40 40 - 80
Tecnologia de Processamento 40 - - 40
Projeto Interdisciplinar em Alimentos - - 80 80
TOTAL DO SEMESTRE 480
Bioquimica dos Processos 40 40 - 80
Empreendedorismo e Inovacéo 40 - - 40
Fundamerjtos da Comunicagao 40 } } 40
Empresarial
20 Fundamentos de Nutricdo e Dietética 40 - - 40
Limpeza e Sanificagdo de Superficies 40 - - 40
SEMESTRE Microbiologia Basica 40 40 - 80
Tecnologia de Aclcar e Alcool 40 - - 40
Tegnplogla de Amido e Produtos 40 } } 40
Amilaceos
Projeto Interdisciplinar em Alimentos Il - - 80 80
TOTAL DO SEMESTRE 480
Analise de Alimentos | 40 40 - 80
Conservagao e Refrigeracao de 40 40 ) 80
Alimentos
3° Fundamentos de Logistica 40 - - 40
SEMESTRE | Microbiologia dos Alimentos 40 40 - 80
Fund. de Quimica Analitica Quantitativa 40 - 40
Tecnologia de Moagem e Panificagédo 40 40 - 80
Projeto Interdisciplinar em Alimentos Il - - 80 80
TOTAL DO SEMESTRE 480
Administragéo Industrial 40 - - 40
Analise de Alimentos |l 40 40 - 80
Estatistica Descritiva 40 - - 40
4° Gestdo da Qualidade dos Alimentos 40 - - 40
Servigos de Alimentagéo 40 40 - 80
SEMESTRE Tecnologia de Qarne e Derivados 40 40 - 80
Tecpologla de Oleos, Gorduras e 40 } } 40
Derivados
Projeto Interdisciplinar em Alimentos IV -- - 80 80
TOTAL DO SEMESTRE 480
Analise Sensorial de Alimentos 40 40 - 80
APPCC 40 - - 40
Biotecnologia 40 40 - 80
50 Desenvolvimento de Novos Produtos 40 - - 40
SEMESTRE Embalagem de Allmen.tos _ 40 - - 40
Metodologia da Pesquisa Cientifico- 40 } } 40
Tecnoldgica
Tecnologia de Leite e Derivados 40 40 - 80
Projeto Interdisciplinar em Alimentos V - - 80 80
TOTAL DO SEMESTRE 480
Efluentes Industriais 40 - - 40
Gestéo do Trabalho de Graduagdo 40 - - 40
6° Gestdo Empresarial 80 - - 80
Tecnologia de Bebidas 40 40 - 80
SEMESTRE Tecnologia de Produtos Agucarados 40 40 - 80
Toxicologia Alimentar 40 40 - 80
Projeto Interdisciplinar em Alimentos VI - - 80 80
TOTAL DO SEMESTRE 480




Resumo da Carga Horaria (fls. 57)

CH (50minutos) Carga Horaria
Disciplinas 2.880 2.400
Trabalho de Concluséo de Curso - 160
Estagios - 240
Total Geral 2.800

A composicao curricular do Curso acha-se regulamentada pela Resolugado CNE/CP 03/2002, que
instituiu as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o funcionamento dos Cursos
Superiores de Tecnologia

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, aprovado por meio da
Portaria 413, de 11 de maio de 2016, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos pertence ao Eixo
Tecnoldgico Produgao Alimenticia, com carga horaria minima estabelecida de 2800 horas, cumpridas pela
IES.

A IES atende a Resolugdo CNE/CES 03/2007, de 02/07/2007 que dispbe sobre o conceito de hora-
aula.

A Instituicdo informou, em outros processos analogos a este, que com a publicagdo da Resolugéo
CNE/CP 01 em 05/01/2021, tramita junto ao Conselho Deliberativo do Centro Paula Souza a adequacgao
dos cursos de graduagao das FATECS a essas Diretrizes.

Da Comissao de Especialistas (fls. 216/235)

A Comissédo de Especialistas analisou os documentos constantes dos autos e, na reunido virtual
com a Instituicdo, realizada em 30/04/2021, elaborou Relatério circunstanciado juntado de fls. 216/235.

O Relatdrio circunstanciado (fls 217) aponta que:

“Os objetivos (geral e especificos) do curso de Tecnologia de Alimentos oferecido pelo CST FATEC
Marilia  estdo muito bem definidos e atualizados, sendo que o tecnélogo de alimentos formado nesta
instituicdo apresentara boa formagdo em ciéncias tecnolégicas, estando apto a ingressar no mercado de
trabalho, com conhecimento e competéncia”

E, destaca ainda,
(i) Sobre o Curriculo, Composigao Curricular (fls. 217/219)

“Curriculo tradicional nesta area abrangente em todas as areas especificas da fabricagcdo de
alimentos, que sofreu uma pequena reestruturagdo na sua carga horaria devidamente
justificada no material disponivel para analise desta comissdo. Ementario atual apresentado e,
bibliografia pertinente a area de formagdo dos profissionais com sequéncia légica e bem
apresentada. A Composi¢do Curricular do Curso esta requlamentada na Resolugdo CNE/CP n°
03/2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia. A sua grade de disciplinas esta bem
estruturada, onde as mesmas apresentam conteudos programaticos compativeis com a carga
horaria.

A matriz curricular apresentada é moderna, permitindo a formagédo de profissional apto a
enfrentar os desafios que certamente virdo durante o seu exercicio profissional. Nota-se uma
preocupacgado da FATEC em promover uma perfeita integragdo entre aulas teéricas e praticas,
demonstrada em tabelas e graficos disponiveis para analise. Bem como uma boa distribuigdo
entre disciplinas de formagéao basica profissional, profissionais especificas e gerais.

Este balanceamento previsto nas DCN permite a formagdo de um profissional generalista e
apto a atuar em todos os ramos industriais de sua modalidade, inclusive em atividades de
pesquisa.”

(ii) Sobre Estagio e Trabalho de Conclusédo de Curso

- Estagio supervisionado (fls. 220/221)

“As atividades praticas sédo realizadas em laboratérios especificos do curso e sempre com a
supervisdo de docentes. O Plano de Estagio Curricular Supervisionado esta claramente
definido, descrevendo como séo desenvolvidas, quais as condi¢cbes para realizagdo e controle
das atividades e sua adequacéo as Diretrizes Curriculares Nacionais e legislagdo pertinente a
cada Curso, nas esferas estadual e federal



- Trabalho de Graduacdo (TG) (fls. 222), onde o estudante devera refletir através de um
trabalho académico o perfil profissional constante no projeto pedagdgico do curso de
Tecnologia em Alimentos.”

(.....)

“A comissdo de especialistas constatou que, antes da pandemia, a maioria dos alunos
matriculados na disciplina de Trabalho de Graduagéo utilizava-se do espago destinado aos
laboratérios do nucleo profissionalizante do curso de Tecnologia de Alimentos, estando o
mesmo adequado e bem aproveitado, com minima ociosidade. No entanto, na atual situagdo
em decorréncia da pandemia por conta da Covid-19, os Trabalhos de Graduagéo estdo sendo
conduzidos de maneira totalmente teérica. Os alunos ressaltaram que ha uma forte interagao
entre os professores e alunos, os quais tém todo o apoio necessario para que o TG fosse
conduzido a bom termo.

Durante a reunido com os docentes, a docente responsavel pela disciplina de Gestao em
Trabalho de Graduacgdo (Profa. Marié Oshiiwa) informou a Comissdo de Especialistas que,
desde o primeiro semestre de 2020, a apresentagado de plano de Trabalho de Graduagédo tem
sido feita de maneira remota, onde os alunos gravaram video introduzindo o tema do trabalho
com os respectivos objetivos, revisdo de literatura e metodologia.”

(iii) Sobre as Atividades Relevantes (fls. 224)

“Foram descritas no projeto académico inumeras atividades relevantes promovidas pelo curso,
seja elas de carater filantropico, sejam elas de carater cientifico, de convénios com diversas
empresas, com participagbes em eventos ,na organizagdo de muitos dos mesmos, o que
demonstra esforgo da comunidade docente e discente na insercdo de estudantes em eventos
extra campus, preocupagdo esta importante na socializagdo e como forma de prestagao
de contas a sociedade que custeia seus estudos com impostos estaduais. A equipe de
avaliadores considerou o Plano das Atividades Complementares, oferecido pela Fatec Marilia,
completo, que certamente propicia ao aluno a aquisicdo de experiéncias diversificadas
inerentes e indispensaveis ao seu futuro profissional.

No entanto, a equipe recomenda que Instituicdo incentive os alunos a participar, de forma
distribuida, de programas relacionados as trés areas: Ensino, Pesquisa e Extensao”

(iv) Sobre os Docentes (fls. 226)

A Comissdo de Especialistas aponta que a instituicido atende aos requisitos da Deliberagao
145/2016

(v) Sobre a Infraestrutura (fls. 229)

“O curso conta com 13 funcionarios, desde o setor administrativo e estagiarios, conta também
com 06 salas de aula (capacidade para 40 alunos), 06 laboratérios sendo que 01 exclusivo
para informatica (capacidade de 40 alunos), 01 anfiteatro com capacidade de 250 lugares e 01
Biblioteca com capacidade para 40 alunos. “

(...)

“Devido aos transtornos provocados pelo Covid-19, as visitas in loco foram substituidas pela
analise de um video institucional, através do qual se evidenciou que os laboratérios estdo
aparentemente bem equipados, dispondo de kits didaticos adequados ao ensino das disciplinas
propostas.

Ja com relagéo ao laboratério de informatica, o0 mesmo poderia dispor de mais computadores,
levando em consideragdo o numero de alunos atualmente matriculados, para o
desenvolvimento das atividades académicas.

A Comissdo de Especialistas constatou que as salas destinadas ao curso de Tecnologia de
Alimentos sdo em numero suficiente, arejadas, com carteiras adequadas, lousas, projetores
multimidias e aparelhos de ar-condicionado, provendo estrutura correta para aulas com
conforto, tanto para alunos como para professores.”

(vi) Sobre a Biblioteca (fls. 230/231)

“A biblioteca esta localizada no piso térreo e é composta de sala de leitura e acervo/area
administrativa totalizando 105 m2 de area. Na sala de leitura (climatizada) ha 7 mesas para
estudo em grupo com 28 lugares, 9 computadores com acesso a internet, 2 mesas com jornais
e revistas disponiveis para leitura, 1 mesa de atendimento e 1 armario guarda-volumes. No
acervo ha dois armarios para guarda de CD’s/DVD’s e material administrativo, 15 (6 Etec e 9
Fatec) estantes dupla-face para guarda de livros, 5 mesas e 2 computadores para uso
administrativo. A biblioteca disponibiliza um acervo para consulta e empréstimo com 9100 livros
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sendo 3000 livros (Fatec) e 6100 livros (Etec). Também disponibiliza varios titulos de revistas
gerais e técnicas, jornais e CD’s e DVD’s.A equipe é formada por trés funcionarios.”
(...)

“A biblioteca é adequada ao atendimento das necessidades basicas do curso de graduagdo em
Tecnologia de Alimentos, com funcionamento automatizado, onde os alunos tém livre acesso,
tanto ao acervo eletrbnico quanto as prateleiras.”

Destaca-se que a IES apresentou esclarecimentos sobre a composi¢ao e quantitativo do acervo, em
resposta ao Oficio AT 121/2012, conforme relato ja apontado nesta Informacgao.

(vii) Sobre os Funcionarios (fls. 232)

“Os funcionarios descritos no plano do Curso, estdo aptos a desempenharem suas fungées
dentro dos seus campos de atuagdo, administradores no que tange a parte burocratica,
técnicos de laboratorio e informatica, e bibliotecarios, em numero suficiente para atende a este
curso.

A Comissdo de Especialistas ao avaliar o atendimento as recomendagbes realizadas no ultimo
Parecer de Renovagéo do Curso (fls.232), aponta que:

“O maior problema sempre detectado em pareceres anteriores foram as instalagbes iniciais
ofertadas ao curso pela Prefeitura Municipal, no entanto isto foi sanado com o uso de
instalagbes proprias construidas para este fim”

E, a Comissao, assim conclui

“O Curso de Tecnoélogo em Alimentos bem estruturado, pertencente a IES Publica Paulista,
oferecendo curso de qualidade, com nimero adequado de vagas e pequeno represamento no
decorrer do mesmo, corpo docente composto com numero adequado de doutores, a maioria
em dedicagdo integral. Curso instalado em cidade notadamente com forte vertente industrial na
area do mesmo.

A forte insergdo social do curso na comunidade mariliense com diversos projetos, varios de
cunho social, o que demonstra a perfeita integragdo entre IES e seu entorno. Destaca-se a
participacdo de docentes e discentes em eventos de carater cientifico e social’.

“Esta Comissdo manifesta-se favoravel a renovag¢do, sem restricbes, do Reconhecimento
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — CST FATEC — MARILIA — PROCESSO CEE
225/20207 (fls. 235).

2. CONCLUSAO

2.1 Aprova-se, com fundamento na Deliberagdo CEE 171/2019, o pedido de Renovagao do
Reconhecimento do Curso Superior de Techologia em Alimentos, oferecido pela FATEC Marilia, do Centro
Estadual de Educagao Tecnoldgica Paula Souza, pelo prazo de cinco anos.

2.2 A presente renovagao do reconhecimento tonar-se-a efetiva por ato proprio deste Conselho, a
partir da homologagéo do presente Parecer pela Secretaria de Estado da Educagéo.

Sao Paulo, 28 de outubro de 2021.

a) Cons. Hubert Alquéres
Relator

3. DECISAO DA CAMARA
A CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR adota, como seu Parecer, o Voto do Relator.

Presentes os Conselheiros Claudio Mansur Salomao, Eliana Martorano Amaral, Hubert Alquéres,
Iraide Marques de Freitas Barreiro, Jacintho Del Vecchio Junior, Roque Theophilo Junior, Rose Neubauer e
Thiago Lopes Matsushita.

Sala da Camara de Educagédo Superior, 03 de novembro de 2021.

a) Cons. Roque Theophilo Junior
Vice-Presidente
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DELIBERAGAO PLENARIA

O CONSELHO ESTADUAL DE EDUCACAO toma conhecimento, da decisdo da Camara de
Educacao Superior, nos termos do Voto do Relator.

Sala “Carlos Pasquale”, em 10 de novembro de 2021.

Cons? Ghisleine Trigo Silveira

Presidente
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