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CONSELHO PLENO
1. RELATORIO
1.1 HISTORICO

Trata-se de pedido do Centro Estadual de Educacédo Tecnolégica Paula Souza / CEETEPS de
Renovagdo do Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, oferecido pela FATEC
Piracicaba, nos termos da Deliberagdo CEE 171/2019, por meio do Oficio 110/2023 - GDS, protocolado em
10/03/2023 (fls.02). A solicitacdo foi protocolada no prazo estabelecido pela Deliberacdo CEE 171/2019.

Foram encaminhados os documentos: Projeto Pedagdgico de Curso (fls. 07 a 44); Relatério de
atividades relevantes (fls. 45 a 62); Relatdrio Sintese (fls. 63 a 77); e Histérico da Instituigdo (fls. 74 a 92).

Os autos deram entrada na Assessoria Técnica deste Conselho em 10/03/2023. Apds verificagéo da
documentacao, foram enviados para a CES em 05/05/2023 para designagéo da Comisséo de Especialistas.
(fls. 97 e 98).

A Portaria CEE-GP 257, de 24/05/2023, designou os Professores Daniela Helena Pelegrini Guimarées
e Elias Basile Tambourgi para emisséo do Relatério Circunstanciado sobre o curso. (fls. 99).

Os Especialistas realizaram visita in loco no dia 03/07/2023 e o Relatdrio circunstanciado encontra-
se de fls. 100 a 119. Os autos retornaram a esta AT em 09/01/2024, para elaborag&o da Informacao Final.

Em 29/05/2024 a Instituicdo enviou nova versdo do Projeto Pedagogico do Curso, contemplando a
curricularizacédo da extensao universitaria (fls. 147 a 274).

1.2 APRECIAGAO

Com base na norma em epigrafe, nos documentos apresentados pela Instituicdo e no Relatério da
Comissédo de Especialistas, passo a analise dos autos, como segue:
Historico Institucional

[ Recredenciamento [ Parecer CEE 123/2019, Portaria CEE-GP 191/2019, DOE 04/05/2019, por 7 anos |
| Diretora-Superintendente | Profé Laura Lagana |

Dados do Curso
Renovacédo do Reconhecimento Parecer 414/2019 e Portaria CEE-GP 536/2019; DOE 17/12/2019, pelo prazo de guatro anos
2800 horas, sendo 2880 aulas = 2400 horas + 240 de Estagio Supervisionado e 160 horas de
Trabalho de Graduagdo

Carga Horaria

Duracéo h/a 50 min
Horério de segunda-feira a sdbado das 8h30min as 12h
Vagas/semestre 40 vagas por semestre

Minimo: 6 semestres

Maximo: 10 semestres

Angela de Fatima Kanesaki Correia

Possui graduagédo em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal de Vigosa (1990),
mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade de Sao Paulo (2006) e

Integralizacéo

Responsavel pelo PPC

doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade de S&o Paulo (2015). ﬂ

. ~ . D [92)
Caracterizacdo da Infraestrutura Fisica da Instituic8o reservada para o Curso =
Instalacao Quantidade Capacidade Observagdes <
Salas deaula 6 40 alunos - q
2 40 alunos Laboratério de Informética Laboratério ‘L\)‘

- 1 18 alunos de InforméticalLaboratério de Quimica =
Laboratorios P e o
1 40 alunos Laboratério de Fisica —

1 40 alunos Sala Quente —_— m
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20 alunos
40 alunos
10 alunos
10 alunos
40 alunos
40 alunos

PRRPRPRPRPR

Laboratério de Microbiologia

Laboratério de Biotecnologia (sala estéril)Laboratério
de Cromatografia

Laboratério de Alimentos

Laboratério de Combustiveis e Bebidas

Apoio

21 -

1. Guarita; 2. Vestiario; 3. Anfiteatro; 4. Sanitario
Masculino; 5. Sala dos Professores; 6. Diretoria
Académica; 7. Sala dos Coordenadores; 8. Diretoria
deServicos; 9. Sala de Reunides; 10. Sala do Diretor;
11. Sanitdrio Masculino dos Professores e
Funcionarios; 12. SanitarioFeminino dos Professores
e Funcionérios; 13. Copa; 14. Salas de atendimento
ao aluno (6); 15. Biblioteca;

16. Sala de Seguranga; 17. Sanitario Masculino de
Alunos; 18. Sanitario Feminino de Alunos; 19. Sala do
Vice-Diretor; 20. Sala do ATA; 21. Dep6sito

Material Instrucional

Outros
(listar)

1. Casa dos professores (quarto, sala, cozinha,
banheiro, enfermaria e sala de seguranga); 2. Centro
de Lazer e Cultura(cantina, sala de estudos, sala de
jogos,sala de televiséo e sala da Fatec Jr.); 3.
Depésito de reagentes.

Bibliote

ca

Tipo de acesso ao acervo

(x) Livre (x) Através de funcionario

E especifica para o curso

() Sim (x) Nao () Especifica da area

Total de livros para o curso

Impressos: Titulos: 147 Volumes: 1349

Periédicos 11
Videoteca/Multimidia 20
Teses 66

Indicar endereco do sitio na WEBque contém detalhes do acervo

www.biblio.cps.sp.gov.br

Relacéo do Corpo Docente

Formaggio

Graduagdo em Pedagogia
Graduacdo em Letras

Empresarial

Doc Titulagdo Académica Regime de Disciplin HA
ente Trabalho a
Doutorado em Engenharia de Produgédo
1. Andre de Lima Mestrado em Engenharia de Produgéo P Fundamentos de Logistica 2
Graduagdo em Engenharia de Producéo Mecéanica|
. Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de| Tecnologia de Amidos e
2. Angela de Fatima Alimentos | ProdutosAmilaceos s
KanesakiCorreia Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos| Desenvolvimento de Novos Produtos
Graduagdo em Engenharia de Alimentos. Projeto Interdisciplinar VI
3. Célia Regina Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos| Servico de Alimentacdo
de AvilaOliveira Graduag#o em Nutrigio. P Fundamentos de Nutricéo e Dietética 12
APPCC
Projeto Interdisciplinar II
4. Cristine do Carmo Doutorado em Administracéo
p s Mestrado em Ciéncia da Computacéo - x .
SchmidtBueno de Especializagio em MBA em Marketing H Administragdo Industrial 2
Moraes Graduagdo em Administracdo de Empresas
. Doutorado em Agronomia Bioquimica dos Alimentos
5. Daniela Mestrado em Fisiologia Bioquimica de Plantas
Defavari do Graduacdo em Licenciatura Em Ciéncias| | Biotecnologia 8
Nascimento Agrarias 9
Graduac&o em Engenharia Agrondmica
Doutorado em Ciéncias (Energia Nuclear na
: : Agricultura)
6. Dar'gfla;erenZI Mestrado em Ciéncias (Energia Nuclear nal P Toxicologia Alimentar 4
uchi Agricultura)
Graduac&o em Engenharia Agrondmica
7. Eliana Maria Doutorado em Engenharia Quimica Microbiologia Bésica
Goncalves Mestrado em Biotecnologia Industrial | Bi imica de P 8
Rodrigues Graduagdo em Engenharia Industrial Quimica logquimica de Processo
Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Analise de Alimentos |
) ) Doutorado em Ciéncias (Energia Nuclear nal Limpeza € Samﬂca(}éo de Superficies
8. Erika Maria Roel | Agricultura) | Tecnologia de Oleos, Gorduras 29
Gutierrez Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos eDerivados
Graduagdo em Engenharia Agronomica Analise de Alimentos I
Gestéo de Trabalho de Graduacgéo
Projeto Interdisciplinar Il
] Doutorado em Geografia Empreendedorismo e Inovacéo
9. Fabio Augusto Mestrado em Sociologia p 6
Pacano Graduag&o em Geografia Projeto Interdisciplinar V
Graduacéo em Ciéncias Sociais
. . Doutorado em Educacédo .
10. Filomena Maria | Mestrado em Educagéo p Fundamentos da Comunicacéo P
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Graduag&do em Comunicagéo Social Publicidade|
e Propaganda

11. Gisele Goncalves

Doutorado em Ciéncias
Mestrado em Quimica

Marques

Graduagdo em Engenharia Agrondmica

Tecnologia de Leite e Derivados

Projeto Interdisciplinar IV

Bortoleto Graduagdo em Licenciatura em Quimica Tecnologia de Bebidas 4
Graduagdo em Bacharelado em Quimica
Doutorado em Agronomia Controle de Qualidade de
Mestrado em Agronomia Fitotecnia ) MatériasPrimas Agroindustriais
Especializagdo em Planejamento e Marketing
Turistico
12. Hermas A )
Especializagdo em Ecoturismo . . . 4
AmaralGermek Especializagdo em Turismo Ambiental Metodo]o_gla da Pesquisa Cientifica-
Especializagdo em Planejamento e Marketing Tecnoldgica
Turistico
Graduagdo em Engenharia Agrondmica
Doutorado em Ciéncias (Energia Nuclear nal Tecnologia de Processamento
Agricultura) ) ! Projeto Interdisciplinar |
13. Marcia g:;;’c"’i‘:l‘i)zzg]ag'e””z; Tec”:}:gﬂa de /;"rg‘;u”;gz Microbiologia de Alimentos
Nale:asl%g:)sm Sucroalcooleira — Bioenergias iﬁr?]seenr;/oasgao e Refrigeracéo de 22
Graduagédo em Curso Superior de Tecnologia em
Gestdo Empresarial Andlise Sensorial de Alimentos
Graduagao em Engenharia Agrondmica Tecnologia de Produtos Acucarados
14. Michele Eliza DI(_)utorado em Engenharia e Ciéncia de
CortazzoMenis ﬁ'e";t?gsfem Engenharia e Ciéncia de Alimentos Tecnologia de Moagem e Panificagédo 4
Henrique Graduacéo em Engenharia de Alimentos
15. Paulo Cesar Doimo| Doutorado em Ciéncias L
Mendes Graduagdo em Engenharia Agrondmica Efluentes Industriais 2
) ) Quimica Geral e Experimental
. Doutorado em E_nergla Nuclear na Agricultura Fisico-quimica
16. Renato Roveratti | Mestrado em Fisica Fund d — 8
Graduagao em Licenciatura Em Quimica Aunl,?megtos t’f ?“'m'ca
naliticaQuantitativa
f Doutorado em Ciéncias Sociais Mercado de Trabalho e
1. Relnalsql(J Gomes da Mestrado em Economia Empregabilidade 6
fva Graduagéo em Ciéncias Econémicas Gestdo Empresarial
: : Doutorado em Multiunidades em Ensino de
18. Rodrlgicer;osahs da Ciéncias e Matematica Estatistica Descritiva 2
Graduacdo em Licenciatura Mateméatica
Doutorado em Agronomia
19. Rodrigo Setem | Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ]
Carvalho Especializagdo em Nutrigdo Embalagem de Alimentos 2
Graduagdo em Ciéncias Bioldgicas
i : Mestrado em Agronomia
2(():' Serﬂ;o '\él.?t:als Especializagdo em Gestéo da Qualidade Gestéo da Qualidade dos Alimentos 2
arvaiho Filho Graduac&o em Engenharia Mecanica
b d T logia de Al Tecnologia de Acucar e Alcool
: outorado em Tecnologia de Alimentos ¢ -
21. Tadeu Alcides Mestrado Em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Tecnologia de Carnes de Derivados 14

Classificacdo dos Docentes por Titulagdo

Titulacéo Quantidade Percentual
Mestre 2 9,52
Doutor 19 90,48
Total 21 100%

A titulacdo dos docentes obedece ao disposto na Deliberacdo CEE 145/2016.

Corpo Técnico disponivel para o Curso

Tipo

Quantidade

Diretor

1

Coordenador do curso

Diretoria de Servico Académico

Diretoria de Servico Administrativo

Auxiliar administrativo

Técnico de Laboratério de Quimica

NN |W([W (W

Demanda do Curso nos ultimos Processos Seletivos

Semestre Vage_\s Candid_atos Relacao candidato/vaga
Matutino Matutino Matutino
2022/2 40 53 1,33
2022/1 40 58 1,45
2021/2 40 72 1,80
2021/1 40 68 1,70
2020/2 40 93 2,33
2020/1 40 67 1,68
2019/2 40 72 1,80
2019/1 40 71 1,78
2018/2 40 56 1,40
2018/1 40 83 2,08
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Demonstrativo de alunos Matriculados no Curso

Matriculados
Semestre Ingressantes | Demais séries Total
Matutino Matutino Matutino
2022/2 40 87 108
2022/1 40 82 122
2021/2 40 84 124
2021/1 40 101 141
2020/2 40 119 159
2020/1 40 123 163
2019/2 40 127 167
2019/1 40 111 151
2018/2 40 120 160
2018/1 40 131 171
Egressos
Semestre Matutino

2022/1 7

2021/2 17

2021/1 22

2020/2 23

2020/1 16

2019/2 12

2019/1 8

2018/2 18

2018/1 18

Matriz Curricular

Quantidade de aulas semestrais
Atividade
Sem. Componente Sala Lab. | Total | Curricular de
Extensdo
Microbiologia Basica 40 40 80 -
Controle de Qualidade Matérias Primas Agroindustriais 40 - 40 -
Fundamentos da Comunicacdo Empresarial 40 - 40 -
Mercado de Trabalho e Empregabilidade 40 - 40 -
1° 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 40
Total de aulas do semestre 280 200 480 40
Microbiologia de Alimentos 40 40 80 -
Empreendedorismo e Inovacéo 40 - 40 -
Fisico — Quimica 40 - 40 -
Estatistica Descritiva 40 - 40 -
2 Limpeza e Sanificacédo de Superficies 40 - 40 -
Bioquimica dos Alimentos 40 40 80 -
Tecnologia de Actcar e Alcool 40 - 40 -
Tecnologia de Amido e Produtos Amilaceos 40 - 40 -
Projeto Interdisciplinar em Alimentos I - 80 80 80
Total de aulas do semestre 320 160 480 80
Andlise de Alimentos | 40 40 80 -
Conservacédo e Refrigeracéo de Alimentos 40 40 80 -
Metodologia da Pesquisa Cientifico-Tecnolégica 40 - 40 -
3 Bioquimica dos Processos 40 40 80 -
Fundamentos de Quimica Analitica Quantitativa - 40 40 -
Tecnologia de Moagem e Panificacdo 40 40 80 -
Projeto Interdisciplinar em Alimentos Il - 80 80 80
Total de aulas do semestre 200 280 480 80
Administrac&o Industrial 40 - 40 - ]
Andlise de Alimentos I 40 40 80 - —_—
Fundamentos de Logistica 40 - 40 - ]
Gestéo da Qualidade dos Alimentos 40 - 40 -
4° Servigos de Alimentacdo 40 40 80 - —
Tecnologia de Carne e Derivados 40 40 80 - ———
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Derivados 40 - 40 - ==
Projeto Interdisciplinar em Alimentos IV - 80 80 24 =l
Total de aulas do semestre 280 200 | 480 24 >
Andlise Sensorial de Alimentos 40 40 80 - ] 8
APPCC 40 - 40 - <
50 Biotecnologia 40 40 80 - 8
Desenvolvimento de Novos Produtos 40 - 40 - (‘3‘
Embalagem de Alimentos 40 - 40 - o
Fundamentos de Nutri¢cdo e Dietética 40 - 40 - o
0
Ll
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Tecnologia de Leite e Derivados 40 40 80 -
Projeto Interdisciplinar em Alimentos V - 80 80 80
Total de aulas do semestre 280 200 480 80
Efluentes Industriais 40 - 40 -
Gestdo do Trabalho de Graduagdo 40 - 40 -
Gestdo Empresarial 80 - 80 -
6 Tecnologia de Bebidas 40 40 80 -
Tecnologia de Produtos Acucarados 40 40 80 -
Toxicologia Alimentar 40 40 80 -
Projeto Interdisciplinar em Alimentos VI - 80 80 48
Total de aulas do semestre 280 200 480 48

As ementas, objetivos e bibliografia encontram-se de fls. 180 a 253.

Demonstrativo da Carga Horéaria

horas/aula horas/rel6gio
50 min 60 min
Disciplinas 2.880 2.400
Estagio - 240
Trabalho de Graduagé&o - 160
Total - 2.800

A composicgédo curricular do Curso acha-se regulamentada na Resolu¢gdo CNE/CP 3/2002.

Ressalte-se que a Resolugdo CNE/CP 03/2002 foi revogada pela Resolucdo CNE/CP 01/2021,
homologada em 06/01/2021. Como as novas DCN ndo preveem periodo de transicdo para a sua
implementacéo, o CEETEPS esclarece que as adequag8es necessarias nos projetos pedagdgicos dos cursos
seréo realizadas de forma gradativa a partir da aprovacéo e publicagdo de Deliberacdo CEETEPS que
regulamenta as referidas diretrizes para os cursos de graduacéo das FATEC.

Curricularizacéo da extenséo universitaria

Como parte do processo formativo dos alunos, tem-se a curricularizacdo da extensdo conforme a
Deliberagdo CEE 216/2023 que regulamenta a Resolu¢cdo CNE/CES 07/2018. Com isso, a curricularizacéo
da extensd@o na educacéo profissional € um processo que visa integrar as atividades de extens@o aos
curriculos dos cursos superiores de tecnologia, de forma a promover uma formacéo mais ampla e articulada
com as demandas sociais e produtivas. A extenséo é entendida como uma pratica educativa que possibilita
a interagdo entre a escola e a comunidade, por meio de projetos, programas, Cursos, eventos e servicos que
contribuem para o desenvolvimento local e regional. A curricularizagdo da extensao na educagéo profissional
tem como objetivos:

- Ampliar as oportunidades de aprendizagem dos estudantes, articulando os conhecimentos tedricos
e praticos com as realidades sociais e profissionais;

- Estimular a participa¢éo dos estudantes em ag8es de responsabilidade social, cidadania, cultura,
ciéncia, tecnologia e inovagao;

- Fortalecer a relagdo entre a escola e os diversos segmentos da sociedade, promovendo o diélogo,
a cooperacao e a troca de saberes;

- Contribuir para a melhoria da qualidade do ensino, da pesquisa e da gestao educacional, por meio
da avaliagdo e do acompanhamento das atividades de extenséao;

- Fomentar a producéo e a disseminagdo do conhecimento, bem como a sua aplicagdo em beneficio
da sociedade.

As atividades e projetos de extenséo séo detalhadas de fls. 267 a 274, com a descri¢éo das atividades
a serem desenvolvidas, objetivos propostos, carga horaria e 0 componente curricular envolvido, perfazendo
um total de 352 horas/aula, correspondente a 12,22% da carga horaria total do curso, o que atende ao
estabelecido na legislagao.
Da Comissao de Especialistas (fls. 100 a 118)

Contextualizagcdo do Curso

“Os avaliadores julgam que a Justificativa, Contextualizagdo e Compromisso Social apresentados pela
Unidade para criagcdo e manutengdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sio apropriados e
compativeis com as caracteristicas econ6micas, sociais e ambientais da regido metropolitana de
Piracicaba.”

CEESPPIC202400315
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Objetivos Gerais e Especificos

“Os objetivos (geral e especificos) propostos, referentes ao curso de Tecnologia de Alimentos oferecido
pelo Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula Souza (Fatec Piracicaba) estdo muito bem delineados e
modernizados, sendo que o profissional formado nesta instituicdo apresentara sélida formagdo em ciéncias
tecnoldgicas, capaz de ingressar no mercado de trabalho, com conhecimento e competéncia.”

Curriculo pleno oferecido

“A sequéncia referente as disciplinas (tanto as basicas quanto as profissionais) apresentadas no projeto
pedagdgico esta adequada e légica, com bibliografias adequadas. O ementéario de disciplinas apresenta
bom detalhamento dos contetidos programaticos.”

Matriz Curricular implantada

“Em conformidade com as Diretrizes Curriculares Nacionais, estrutura curricular de um curso de tecnélogo
deve proporcionar ao aluno egresso condi¢cbes de adquirir, absorver e expandir os conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos na area correlata; desenvolver as competéncias e habilidades necessarias ao
desempenho das suas atividades profissionais especificas; analisar criticamente formas de participagéo do
cidadéo tecndlogo.

[...]
A metodologia de ensino atende os objetivos do curso, relacionados a associacdo dos conhecimentos
adquiridos com as condig6es reais de trabalho.”

Utilizacdo de Metodologias de Aprendizagem centradas no estudante

“‘comissdo de avaliagdo conclui que as Metodologias de Aprendizagem centradas no estudante séo
utilizadas, incluindo cursos de aperfeicoamento, atividades interdisciplinares (tais como a participagdo em
mostras, workshops e visitas técnicas), além de convénios firmados com empresas da regido, as quais
desenvolvem atividades envolvendo o corpo docente e discente, em projetos de ajuda mutua.”

Projeto de Estagio supervisionado

“O projeto de estagio supervisionado este adequado ao curso, seguindo a legislagdo pertinente. Os projetos
orientadores das disciplinas pr6ticas estio incluidos nas disciplinas que oferecem préaticas em laborat6érios
cujas atividades fazem parte da avaliagdo das disciplinas. As atividades praticas estdo adequadas is
necessidades do curso.”

Trabalho de Concluséo de Curso

“A elaboragéo do trabalho de concluséo de curso acontece no periodo de um ano, iniciando no 5' semestre
(TGlI) e finalizando no 6' semestre (TG2). Em cada um destes semestres, sdo ministradas 2 aulas por
semana com acompanhamento dos trabalhos pelo professor responséavel pela disciplina, fora do horério de
sala de aula. No 5° semestre os alunos formam grupos de até 3 alunos, escolhem o tema e os professores
orientadores do trabalho a ser desenvolvido. Nesta fase, os alunos sdo incentivados a escolherem
professores especialistas para ser o orientador, nas areas dos temas que serdo trabalhados por eles.
Durante este semestre, o professor da disciplina leciona sobre as normas da ABNT, fontes de pesquisas
confiaveis e apresenta exemplos de trabalhos académicos em relagdo as tecnologias da area alimenticia.
O objetivo é que os alunos exercitem a criatividade para produzirem TCC's (Trabalho de Conclusdo de
Curso) inovadores que tragam maior aprendizado, desenvolvimento e inovagao.

[...]
O Trabalho de Conclusao de Curso estéa totalmente adequado ao curso”

Formas de Ingresso e Formas de Acompanhamento dos Egressos
“O curso oferece 40 vagas semestrais. A forma de acompanhamento dos egressos se da em eventos
avaliat6rios presenciais, tais como palestras, workshops e a cada turma formada cria-se uma conta de
egressos daquele ano, no Whatsapp, que funciona adequadamente neste acompanhamento.
A demanda média no vestibular se mantém, com uma relagédo candidato/vaga que se mantem. desde seu
primeiro vestibular, numa média de 1,5 candidato por vaga.
A Comissédo recomenda que agbes mais efetivas para reduzir a evaséo dos alunos, em alguns semestres
superior a 50%.”

Sistema de avaliacdo do curso
“A Comissdo Permanente de Avaliagdo (CPA), composta por membros discentes e docentes eleitos, faz
avaliacdo anual geral do curso, e a coordenagéo, tendo em vista, 0 nimero reduzido de turmas e alunos
faz um acompanhamento junto ao corpo discente. Tal sistema de avaliagdo conta com um sistema préprio
de avaliagdo anual, realizado em outubro de cada ano . nos 05 eixos de dimensao definidos pelo sistema
nacional de avaliagéo.
[..]

A Comisséo considera o sistema de avaliacdo adequado ao curso.”
Atividades relevantes promovidas pelo curso

“A Comissdo considera que a Instituicdo apresenta forte interagdo com a comunidade local com uma
atuacdo relevante na area de extensdo universitaria.”

Avaliacbes institucionais
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“Ainda ndo foi realizado o ENADE, todas as Fatec se submetem ao sistema de avaliacdo do Sinaes. Como
exposto anteriormente existe sistema préprio de avaliagdo interna, através de comissdo propria. Em
conversa com o corpo discente presente na unidade notou-se uma clareza que existe por parte dos
docentes e diregdo da Instituicdo um amplo espago aberto para discuss6es e que a mesma € realizada
sempre que necessario.

A Comisséo considera o sistema de avaliagdo adequado ao curso.”
Recursos Educacionais de Tecnologia da Informacéo

“Pelo CV. Lattes da Coordenadora é possivel verificar que ela tem 10 anos de experiéncia profissional em
indUstrias alimenticias e 21 anos de docéncia. Os especialistas consideram que a professora coordenadora
possui os requisitos fundamentais para coordenar um curso que se propde a formar egressos capacitados
para atuar na &rea alimenticia e, desta maneira. considera-se que a coordenadora atende ao quesito.”

Plano de Carreira instituido

“A carreira docente é composta pelas seguintes classes: Professor de Ensino Superior, referéncia I, grau
A; Professor de Ensino Superior, referéncia Il grau A e grau C; Professor de Ensino Superior, referéncia Il
grau A e grau C. Existe a opgao pelo Regime de Jornada Integral -- RJIl, com jornada de 40 horas semanais
de trabalho, vedado o exercicio de qualquer outra atividade remunerada.

A remuneracdo é isondmica por classe, para todos os Servidores Docentes do Centro Estadual de
Educacéo Tecnolégica "Paula Souza"- Ceeteps”

Nucleo Docente Estruturante (NDE)

“Com duas instancias, o NDE nucleo menor gque interage diretamente com a coordenacéo, e o colegiado
do curso é da unidade. tem portarias do NDE que conta hoje com 10 docentes do curso, todos da area que
atuam no curso.

Corpo docente com forte aderéncia ao curso, com formacéo na area de alimentos”
Infraestrutura Fisica

“De forma geral os laboratérios estdo muito bem montados, com possibilidades de atender diversas aulas
praticas de analises de alimentos, assim como de tecnologia de produtos laticinios, carneos, bebidas, de
panificacéo e frutas e hortalicas. Os laboratérios estéo operacionais e em bom estado conservagéo.

Quanto as informacgdes de redes de informacéo, a instituicao utiliza uma rede de internet. disponibilizada
em todas as salas de aura e nos corredores, sendo dois links balanceados, sendo um para os professores
e outro para os estudantes

Todas as salas de aula séo refrigeradas e com recursos multimidia.
A comissao de especialista considera que a infraestrutura fisica atende aos requisitos do curso”
Biblioteca

“O nimero de exemplares é suficiente para atender as demandas das disciplinas, com pelo menos 03
exemplares para cada tomo. Os acervos digitais do Centro Paula Souza s&o muito utilizados.

O espago é grande (com éarea fisica de aproximadamente 200 m?), onde estdo disponibilizados
computadores para consulta e salas de estudos (em grupo e individual), com terminais de computador.

A comissdo de especialistas considera que, com o inicio das atividades de uma nova bibliotecéria (ainda
no més de julho de 2023), a biblioteca atende a demanda dos cursos oferecidos pela instituicdo.”

Funcionarios Administrativos

“A Fatec-Piracicaba conta com 15 funcionarios ndo docentes, sendo que 02 séo técnicos em laboratoério,
que atendem a demanda do curso, com previsdo de realizagcéo de concurso para auxiliar docente, para os
laboratérios de graduagao.

A comissdo de especialistas recomenda que o concurso para técnicos de laboratério seja viabilizado
urgentemente (ainda este ano).”

Manifestacéo final dos especialistas

“A visita mostrou que a FATEC- Piracicaba, com seu curso superior de Tecnologia de Alimentos atende as
expectativas inicialmente elencadas quando da sua implantagéo de um curso moderno, com corpo docente
qualificado na area de conhecimento, com quase 100% dos mesmos com titulo de doutor, infraestrutura
moderna e funcional, com laboratérios bem equipados, que atendem as expectativas tanto do corpo docente
com discente (estes avaliadores fizeram reunies em separado com os mesmos). Curriculo moderno, que
atende as DCNSs previstas para cursos desta modalidade, com referéncias atuais, com uma relagéo
candidato/vaga que se mantem, desde seu primeiro vestibular, numa média de 1,5 candidato por vaga.
Esta comissao entende que a instituicdo deve fazer um esforgo para a contratagdo de novos técnicos que
possam atuar em seus laboratérios, ja que considera o numero atual (02) insuficiente para atendimento das
expectativas dos corpos docente e discente. No mesmo sentido sugere fortemente a contratacdo de
funcionérios na area de Tecnologia de Informagdo que ndo conta com servidores na atualidade.

CONCLUSAO DA COMISSAO

A comissdo manifesta-se favoravel a renovagdo de reconhecimento do curso superior em Tecnologia de
Alimentos da FATEC- Piracicaba do Centro Paula Souza.”
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Consideracgdes Finais

A vista de toda a documentacdo encartada aos autos, tem-se o Relatério apresentado pelos
Especialistas, com todo o detalhamento das atividades e funcionamento do Curso, com emissao de parecer
favoravel para a renovagao do reconhecimento.

Deve se observar que os Especialistas incluiram, como recomenda¢cbes, em seu Relatorio, a
contratagdo de funcionérios para laboratério e para a area de Tecnologia da Informagéo. No entanto, como
estas contratagfes nao interferem diretamente no desenvolvimento das atividades didatico-pedagogicas, nao
foram consideradas por este Relator.

Durante a tramitacdo do processo, em 29/05/2024 a Instituicdo enviou nova versdo do Projeto
Pedagdgico do Curso, contemplando a curricularizagao da extenséo, o qual entende-se adequado, atendendo
as Deliberagbes CEE 207/2022 e 216/2023.

2. CONCLUSAO

2.1 Aprova-se, com fundamento na Deliberacdo CEE 171/2019, o pedido de Renovagdo do
Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, oferecido pela FATEC Piracicaba, do Centro
Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, pelo prazo de cinco anos.

2.2 A presente renovagéo do reconhecimento tornar-se-a efetiva por ato préprio deste Conselho, apos
homologacao deste Parecer pela Secretaria de Estado da Educacéao.

Séo Paulo, 19 de agosto de 2024

a) Cons. Eduardo Augusto Vella Gongalves
Relator

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

Presentes os Conselheiros Décio Lencioni Machado, Eduardo Augusto Vella Gongalves, Eliana
Martorano Amaral, Guiomar Namo de Mello, Hubert Alquéres, Rogue Theophilo Junior (ad hoc) e Rose
Neubauer.

Sala da Camara de Educacgédo Superior, 21 de agosto de 2024.

a) Cons? Eliana Martorano Amaral
Presidente da Camara de Educag&o Superior

DELIBERACAO 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 28 de agosto de 2024.

Cons. Roque Theophilo Junior

Presidente
PARECER CEE 319/2024 - Publicado no DOESP em 29/08/2024 - Secdol - Pagina 30
Res. Seduc de 30/08/2024 - Publicada no DOESP em 02/09/2024 - Secgdol - Pagina 128
Portaria CEE-GP 323/2024 - Publicada no DOESP em 03/09/2024 - Secaol - Paginas48-49

Assinado com senha por ROQUE THEOPHILO JUNIOR - Presidente / GP - 04/09/2024 as 12:25:03.
Documento N°: 76575179-3522 - consulta a autenticidade em
https://lwww.documentos.spsempapel.sp.gov.br/sigaex/public/app/autenticar?n=76575179-3522

CEESPPIC202400315



	CEESP-PIC-2024/00315

