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CONSELHO PLENO
1. RELATÓRIO

1.1 HISTÓRICO
O Presidente do Conselho Curador da Fundação Educacional do Município de Assis e o Diretor do Instituto Municipal de Ensino Superior de Assis solicitam deste Conselho por meio do Ofício nº 23/2015, protocolado em 06 de agosto de 2015, autorização para funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, nos termos da Deliberação CEE nº 102/2010 – fls. 394.

Foram designados, pela Portaria CEE/GP nº 359/15, os Especialistas Profs. Drs.  Luiza Maria Pierini Machado e Elias Basile Tambourgi que, após visita in loco, elaboraram Relatório circunstanciado sobre o Curso, anexado aos autos de fls. 398 a 405.

O Cons. Relator entrou em contato com a Instituição solicitando que se manifestasse quanto às observações levantadas pelos Especialistas. A Instituição se pronunciou pelo expediente protocolado em 29/4/16 – fls. 409. 

1.2 APRECIAÇÃO
A presente solicitação já foi objeto de análise por parte deste Conselho, resultando no Parecer CEE nº 42/2015 e Portaria CEE/GP nº 55/15, publicada no DOE de 04/02/15, que aprovou o Projeto do Curso.  

Todos os requisitos exigidos pela Deliberação CEE nº 102/2010, como caracterização da infraestrutura; descrição da Biblioteca; Plano de Carreira; objetivos do Curso; perfil do egresso; matriz curricular; corpo docente, foram cumpridos conforme estabelecidos no Parecer acima citado, abaixo transcritos

Caracterização da Infraestrutura física reservada para o Curso 
(alínea “d”, inciso II, artigo 2º)

No primeiro e segundo ano de funcionamento, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos irá utilizar as salas de aula do Bloco 4 da Instituição. Para a série seguinte, a Instituição apresenta o Termo de Compromisso de construção de novas edificações ou adaptação das existentes, inclusive para atender aos laboratórios exigidos. 

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos poderá utilizar os Laboratórios de Química, de Processamento de Alimentos, de Microbiologia e de Informática todos devidamente equipados (Anexo II), além de 01 Anfiteatro com 160 lugares e os recursos didáticos e de suporte de comunicação ao curso.

Estrutura de Apoio ao Curso

A Instituição possui 37 salas de aula, Anfiteatro, Recursos Didáticos e de Suportes de Comunicação, Alojamento para professores, copa, salas do pessoal técnico-administrativo e Diretoria, sala para professores, setor de cópias, cantina/restaurante.

Recursos Didáticos e de Suporte de Comunicação 
O Instituto conta com os seguintes recursos didáticos: Projetores Multimídia em todas as salas de aula e laboratórios de Informática, retroprojetores, vídeocassetes, televisões, micro-systems (radio/tape/CD), projetores de slides, sistema de som (potência / misturador / caixa), microfones, caixas de som e aparelhos de DVD. 

Além dos recursos descritos, acima, a Instituição possui equipamentos de informática com acesso interno à rede de comunicação em todos os setores administrativos e diretoria acadêmica, de modo a promover o adequado recurso para a regularização da vida acadêmica dos alunos, bem como para o estabelecimento de condições ao corpo docente para a elaboração de recursos didáticos, planejamento de aulas, acompanhamento da vida escolar dos alunos, articulação com outros docentes, entre outras atividades que desenvolvem por este meio.

Descrição da Biblioteca 
(alínea “d”, inciso II, artigo 2º)  

A biblioteca funciona de 2ª a 6ª feira das 7h30min às 12h e das 13h às 23h e aos sábados das 8h às 16h. Mantém convênio com a biblioteca da UNESP de Assis, estabelecendo intercâmbio de empréstimo de livros. A consulta ao acervo é de livre acesso e por autoatendimento. O acervo é composto por livros, periódicos nacionais e internacionais, jornais e revistas, monografias e trabalhos de conclusão de curso. A biblioteca possui atualmente um acervo total de 11.484 títulos e 29.548 exemplares.
Todo o acervo de livros, teses, trabalhos monográficos e multimeios (fitas de vídeo e CD ROOM) pode ser consultado nos terminais localizados na Biblioteca por meio da Base de Dados BIBLI, que também estão disponíveis via Internet através do Site da Instituição.
Para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, a Instituição deverá adquirir as obras indicadas nas bibliografias das disciplinas do Curso, conforme consta do Termo de Compromisso.
Plano de Carreira docente 

(alínea “f”, inciso II, artigo 2º) 

O Plano de Carreira Docente procurou contemplar diversas formas de vínculo empregatício necessário ao funcionamento, consolidação e crescimento da Instituição. Normatizou os critérios de ingresso, enquadramento, ascensão, regime de trabalho e remuneração, e as vantagens dos integrantes do corpo docente, apresentando no Anexo II um detalhamento desse tópico. 
Do Projeto Pedagógico do Curso
(Inciso III do art. 2º)

             Objetivos do Curso
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, irá trabalhar os aspectos relacionados ao planejamento, produção, gerenciamento, industrialização, conservação e consumo de alimentos, com aptidão a desenvolver, de forma plena e inovadora, atividades na área tecnológica do processamento de alimentos, gerenciamento do processo de produção e desenvolvimento da capacidade empreendedora.

Além dos objetivos, acima descritos, o curso irá possibilitar ao aluno o reconhecimento dos grupos de alimentos e suas funções; supervisionar, orientar e controlar a seleção da matéria-prima; supervisionar e acompanhar todas as fases de industrialização seja na linha de processamento de controle de qualidade físico-química, microbiológica e sensorial das matérias-primas e produtos acabados; reconhecer os diferentes processos de produção e conservação dos alimentos; coordenar o armazenamento da matéria- prima e de produtos acabados; aplicar processos físicos, químicos, bioquímicos e microbiológicos inerentes à moderna tecnologia de alimentos moderna, entre outros.
Perfil do Egresso 

O profissional formado nessa área obterá uma formação sólida, garantindo características necessárias para inserir-se no mundo produtivo e científico, mantendo-se atualizado e contribuindo, efetivamente, para o desenvolvimento do conhecimento científico e tecnológico na área de tecnologia em alimentos. Será capacitado a identificar e resolver problemas considerando seus aspectos técnicos, econômicos, ambientais, sociais, políticos, assim como, assimilar e desenvolver novas tecnologias. Será capacitado em oferecer soluções criativas e de participar de equipes habilitadas na concepção e desenvolvimento de soluções. O contato com a indústria e com a comunidade é constante. Desta forma, o curso formará profissionais que atuem no processo de ampliação, modernização e diversificação do setor de alimentos da região de Assis e no estado de São Paulo.

O profissional dessa área poderá atuar na execução do processamento industrial, desde o recebimento da matéria-prima à comercialização dos produtos; identificar e monitorar os sistemas de gestão e controle de qualidade; realizar, supervisionar e interpretar análises laboratoriais físico-químicas e microbiológicas em produtos alimentícios; supervisionar as atividades de operação de máquinas e equipamentos na indústria de alimentos; atuar na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e metodologias analíticas na área de alimentos; avaliar e emitir laudos relacionados a produtos cárneos, lácteos e produtos de origem vegetal; conhecer e aplicar a legislação pertinente, bem como atuar em pesquisas que promovam o desenvolvimento de novos produtos e processos na área específica.
Matriz Curricular
	Matérias do currículo
	Carga horária

	
	1ª série
	2ª série
	3ª série

	
	Sem
	Anual
	Sem
	Anual
	Sem
	Anual

	Introdução à Tecnologia de Alimentos
	2
	80
	
	 
	 
	 

	Matemática Aplicada
	2
	80
	 
	 
	 
	 

	Estatística Aplicada
	2
	80
	 
	 
	 
	 

	Língua Portuguesa Aplicada
	2
	80
	
	
	
	

	Química Geral e Inorgânica
	2
	80
	 
	 
	 
	 

	Química Orgânica
	2
	80
	 
	 
	 
	 

	Matérias-primas Agroindustriais 
	2
	80
	
	
	
	

	Microbiologia Geral
	2
	80
	
	
	 
	 

	Nutrição e Segurança Alimentar
	2
	80
	
	
	
	 

	Análise de Alimentos Experimental I
	2
	80
	
	
	
	 

	Informática Aplicada 
	1
	40
	
	
	
	 

	Metodologia Científica
	1
	40
	
	
	
	 

	Bioquímica de Alimentos
	 
	 
	2
	80
	
	 

	Biotecnologia
	 
	 
	2
	80
	
	 

	Gestão da Qualidade
	 
	 
	2
	80
	
	 

	Microbiologia de Alimentos
	 
	 
	2
	80
	
	 

	Análise de Alimentos Experimental II
	
	
	2
	80
	
	

	Análise Sensorial
	 
	 
	2
	80
	
	

	Química dos Alimentos
	 
	 
	2
	80
	
	

	Alimentos Funcionais e Aproveitamento
	 
	 
	2
	80
	
	

	Operações Unitárias na Indústria de Alimentos
	 
	 
	2
	80
	
	

	Higiene Industrial e Segurança do Trabalho
	 
	 
	2
	80
	
	

	Microbiologia e Bioquímica de Alimentos Experimental
	 
	 
	4
	160
	
	

	Tecnologia de Bebidas
	 
	 
	 
	 
	2
	80

	Tecnologia de Embalagens e Conservação de Alimentos Processados
	 
	 
	 
	 
	2
	80

	Tecnologia de Carnes, Ovos e Pescados
	
	
	
	
	2
	80

	Tecnologia de Grãos e Cereais
	
	
	
	
	2
	80

	Tecnologia de Leite e Derivados
	
	
	
	
	2
	80

	Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	
	
	
	
	2
	80

	Tecnologia de Óleos e Gorduras
	
	
	
	
	2
	80

	Desenvolvimento de Novos Produtos e Projetos Agroindustriais
	
	
	
	
	2
	80

	Gerenciamento Ambiental e Tratamento de Resíduos
	
	
	
	
	2
	80

	Empreendedorismo na Indústria de Alimentos
	
	
	
	
	2
	80

	Laboratório de Tecnologia e Processamento de Alimentos
	
	
	
	
	4
	160

	Estágio Supervisionado
	
	
	
	
	
	160

	Total Parcial

	24
	960
	24
	960
	24
	1.120

	
	3.040

	LIBRAS – Linguagem Brasileira de Sinais (optativa)
	
	
	
	
	1
	40

	Total Geral

	24
	960
	24
	960
	25
	1.160

	
	3.080


O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com duração da hora/aula de 50 minutos, terá uma carga horária total de 3.040 horas-aula que equivalem a 2.533 horas, integralizadas no mínimo de 03 anos e máximo de 05 anos, pertence ao eixo Tecnológico Produção Alimentícia que prevê uma carga horária mínima de 2.400 horas, atendendo ao disposto no CNCST (Catálogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia).

As ementas com as respectivas bibliografias, encontram-se nos autos de fls. 296 a 322.

Número de Vagas (alínea “d” inciso III do art. 2º)

Serão oferecidas 50 vagas no período diurno e 50 vagas no período noturno. 

Corpo Docente
(alínea “e” inciso III do art. 2º)

	Nome
	Titulação Acadêmica
	RT
	Disciplinas/Série

	1.Fernando Graciano de Brito
http://lattes.cnpq.br/939637476225449
	Mestre em Ciências: Física Básica pela USP 


	Tempo Parcial

	Física Geral – 1ª

	2.Gilcelene Bruzon
http://lattes.cnpq.br/9272091391052035

	Mestre em Biotecnologia pela Universidade Estadual de Londrina

	Tempo Parcial
	Biotecnologia – 2º

	
	
	
	Gestão da Qualidade – 2ª 

	3.Leonor Farcic Fic Menk
http://lattes.cnpq.br/5139510427332869

	Mestre em Ensino de Ciências e Educação Matemática pela Universidade Estadual de Londrina
	Tempo Integral com DE
	Matemática Aplicada – 1ª

	4.Luciana Gonçalves Carvalho

http://lattes.cnpq.br/5139510427332869

	Mestre em Ciências pelo Instituto de Saúde
	Tempo Parcial
	Nutrição e Segurança Alimentar – 1ª 

	5.Mary Leiva de Faria
http://lattes.cnpq.br/8041375702187155

	Doutor em Ciências: Química Orgânica - pela Universidade Federal de São Carlos
	Tempo Integral sem DE
	Química Orgânica – 1ª 

	6.Patrícia Cavani Martins de Mello

http://lattes.cnpq.br/6505556504456222

	Mestre em Química dos Recursos Naturais pela Universidade Estadual Paulista
	Tempo Parcial
	Gerenciamento Ambiental e Tratamento de Resíduos – 3ª 


Docentes segundo a titulação

	Titulação
	Nº
	%

	Mestre
	05
	83,33

	Doutor
	01
	16,66

	Total
	06
	100,0


As credenciais acadêmicas do corpo docente atendem a Deliberação CEE nº 50/2005, que fixa normas para a admissão de docentes para o magistério em cursos superiores de tecnologia em estabelecimentos de ensino superior vinculados ao sistema estadual de ensino de São Paulo. 
Funcionários Administrativos disponíveis para o Curso
(alínea “f” inciso III do art. 2º)
	Tipo
	Quantidade de funcionários

	Laboratório de Informática*
	02 + 08 estagiários

	Biblioteca*
	03 + 08 estagiários

	Núcleo de Monografias*
	02 + 02 estagiários 

	Seção de Alunos*
	06 + 04 estagiários

	Seção Docente*
	02 + 01estagiário

	Secretaria do IMESA*
	02

	Supervisão Acadêmica*
	01

	Assessoria de Imprensa*
	01


                  (*) atendem aos demais cursos

No Anexo III, consta o Planejamento Econômico-Financeiro referente à implantação do Curso – fls. 356.

Da Comissão de Especialistas

A Comissão de Especialistas, após a verificação in loco das condições de oferta do Curso, considerou-as adequadas para seu funcionamento, contudo observou: 

1. falta de laboratório específico;

2. atualização de ementas e bibliografias;

3. inclusão do Trabalho de Conclusão de Curso e Atividades Complementares;

4. docentes em número inferior ao necessário para o início de funcionamento do Curso.

Quanto aos questionamentos da Comissão de Especialistas, a Instituição respondeu contestando e/ou justificando a sua posição, em relação aos itens acima mencionados.

Item 1: os laboratórios disponíveis servem de apoio ao ensino prático dos conteúdos das ementas de disciplinas curriculares experimentais referentes ao 1º e 2º ano do Curso, que são Análise de Alimentos I e II, Microbiologia e Bioquímica de Alimentos Experimental. Que no 3º ano serão utilizados os laboratórios do Centro de Pesquisas em Ciências, que darão apoio didático à disciplina curricular experimental Laboratório de Tecnologia e Processamento de Alimentos. Demonstrando, assim, que para o início do Curso os laboratórios existentes são suficientes.

Item 2: as ementas bibliográficas serão atualizadas quando iniciar o funcionamento do Curso e a maioria das obras indicadas na bibliografia básica são recentes.

Item 3: para os cursos superiores de tecnologia não é obrigatória a apresentação do TCC e Atividades Complementares, nos termos do § 2º, art. 4º da Resolução CNE/CP nº 3/02, que reza: 

§ 2º A carga horária mínima dos cursos superiores de tecnologia será acrescida do tempo destinado a estágio profissional supervisionado, quando requerido pela natureza da atividade profissional, bem como de eventual tempo reservado para trabalho de conclusão de curso (g.n).

Item 4: será realizado concurso público exigindo-se dos candidatos a formação acadêmica adequada e respectiva titulação. Para o Curso em questão foram indicados os professores que já integram o corpo docente da Instituição e que possuem formação para ministrarem determinadas disciplinas.
2. CONCLUSÃO
2.1 Autoriza-se, com fundamento na Deliberação CEE nº 102/2010, o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Instituto Municipal de Ensino Superior de Assis, com cincoenta vagas anuais no período diurno e cincoenta vagas anuais no período noturno. 
2.2 A presente autorização tornar-se-á efetiva por ato próprio deste Conselho, após homologação deste Parecer pela Secretaria de Estado da Educação.
São Paulo, 13 de junho de 2016.

a) Cons. Márcio Cardim
Relator

3. DECISÃO DA CÂMARA

A CÂMARA DE EDUCAÇÃO SUPERIOR adota, como seu Parecer, o Voto do Relator.

Presentes os Conselheiros Bernardete Angelina Gatti, Guiomar Namo de Mello, Hubert Alquéres, Jacintho Del Vecchio Junior, José Rui Camargo, Márcio Cardim, Maria Cristina Barbosa Storopoli, Maria Elisa Ehrhardt Carbonari, Priscilla Maria Bonini Ribeiro, Roque Theophilo Júnior e Rose Neubauer.

 São Paulo, 15 de junho de 2016.

a) Consª Rose Neubauer
Presidente
DELIBERAÇÃO PLENÁRIA

O CONSELHO ESTADUAL DE EDUCAÇÃO aprova, por unanimidade, a decisão da Câmara de Educação Superior, nos termos do Voto do Relator.

Sala “Carlos Pasquale”, em 22 de junho de 2016.

Consª. Bernardete Angelina Gatti

      Vice-Presidente no exercício da Presidência
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