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) CONSELHO PLENO
1. RELATORIO

1.1 HISTORICO

Trata-se de pedido do Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula Souza / CEETEPS de
Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos,
oferecido pela FATEC Sé&o Paulo, por meio do Oficio 073/2025-GDS, protocolado em 14/03/2025 (fls.03). A
solicitacéo foi protocolada no prazo estabelecido pela Deliberagdo CEE 171/2019.

Foram encaminhados os documentos: Projeto Pedagégico com Objetivos, Estrutura Curricular,
Ementas e Bibliografia (fls. 05 a 113); Atividades Relevantes referentes ao Curso (fls. 114 a 139); Relatério
Sintese do Curso (fls. 140 a 159) e Histérico do CEETEPS e da Fatec; Quadros contendo 0s resumos
atuais da Instituicdo; Plano de Carreira e Modelos de Editais para Concurso de Docentes; Regimentos -
Regimento do CEETEPS, Regimento das FATEC, Regulamento de Graduag¢édo e Regulamento do Nucleo
Docente Estruturante (fls. 160 a 182).

Os autos deram entrada na Assessoria Técnica deste Conselho em 14/03/2025. Apés verificagédo da
documentacao, foram enviados para a CES em 15/04/2025 para designagéo da Comissao de Especialistas.

A Portaria CEE-GP 152, de 07/05/2025, designou os Professores Agdamar Affini Suffredini e Elias
de Souza Monteiro Filho para emissdo do Relatério Circunstanciado sobre o Curso (fls. 189).

Os Especialistas realizaram visita in loco no dia 03/06/2025 e o Relatério circunstanciado foi juntado
aos autos em 23/06/2025. Os autos retornaram a AT em 19/08/2025, para elaboragdo da Informacgé&o Final.

1.2 APRECIACAO
Histérico Institucional
Recredenciamento Parecer CEE 123/2019 e Portaria CEE-GP 191/2019, DOE 04/05/2019, por 7 anos
Prof. Clévis de Souza Dias
Mandato: 21/11/2024 a 20/11/2028

Diretor-Superintendente

Dados do Curso
Autorizacéo PCD 367/2022, CEETEPS - EXP-2022-39711, DOE 28/10/2022
2800 horas, sendo 2880 aulas = 2400 horas + 240 de Estagio Supervisionado e 160 horas de
Trabalho de Graduacéo.

Carga Horéaria

Duracéo h/a 50 min
Horério Vespertino: das 12h50 as 18 horas, de segunda a sexta. Das 07h40 as 12h50 aos sdbados.
Vagas/semestre 40 vagas, por semestre

Minimo: 6 semestres

Maximo: 10 semestres

Douglas Alexandre Dias

Titulagdo: Mestre em Gestéo e Desenvolvimento da Educag&o Profissional (Ceeteps).

Experiéncia Profissional: Mestre em Gestao e Desenvolvimento da Educagao Profissional, pelo Centro Estadual de
Educacédo Técnica e Tecnoldgica Paula Souza. Possui Especializacdo em Gestdo Empresarial (Fatec - SP/2010) e
graduagdo em Lazer e Turismo pela USP (2008). Atualmente é gestor de projetos - na Fundagdo de Apoio a
Coordenador do curso Tecnologia (FAT) e professor de ensino superior Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza, no curso
Superior de Tecnologia em Eventos, Tecnologia em Produg&o Cultural e Tecnologia em Gestdo de Turismo. Presta
assessoria em marketing e eventos para o Grupo Mancini. Tem experiéncia na area de consultoria, eventos e
projetos, com énfase em terceiro setor e poder publico, atuando principalmente nos seguintes temas: educagao,
tecnologia e turismo

Carga horéria: 40 horas semanais

Forma de Acesso Classificacéo em Processo Seletivo — Vestibular.

Integralizagdo
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https://linksiga.trf2.jus.br

Caracterizagéo da Infraestrutura Fisica da Instituicdo reservada para o Curso

Instalacdo Quantidade Capacidade Observacgdes
Salas de aula 6 40/cada Ampla disponibilidade de salas de aula na unidade no periodo vespertino
Laboratérios 40/cada Laboratérios de Informética na unidade/ Laboratérios de Cozinha nas ETECs|

6 Camargo Aranha/ Carlos de Campos/ Santa Ifigénia
Apoio 1 - Laboratério de Turismo da Fatec S&o Paulo
1

Sala da coordenagéo para atendimento a docentes e discentes e apoio de 01|

Outros (listar) auxiliar docente nas atividades didatico-pedagdgicas

Biblioteca
Tipo de acesso ao acervo Por meio de funcionéario
E especifica para o curso Néo
Total de livros para o curso Impressos: Titulos: 339  Volumes: 147
Peri6dicos 2024
Videoteca/Multimidia 305
Teses 525
Outros 6782
Indicar endereco do sitio na WEB que | http://biblio.cps.sp.gov.br/
contém detalhes do acervo http:/mwww.fatecsp.br/?C=home_bib

Relacdo do Corpo Docente

Titulagcdo Regime de
Académica | Trabalho

Docente Disciplina HA

Adriane Monteiro Fontana
Doutorado em Engenharia Civil.
Mestrado em Engenharia de Transportes. Doutora H
IGraduagdo em Matematica.

IGraduac&o em Engenharia Civil.

lAlexandre Bittencourt Faria

Mestrado em Engenharia Eletronica e Computacé&o.
Especializac&o em Neurociéncia, Comunicagéo e Desenvolvimento| Mestre H
Humano.

IGraduagdo em Sistemas de Informagé&o.

IAndreza dos Santos Feitoza

Mestrado profissional em Gestédo e Desenvolvimento da Educagéo|
Profissional.

Especializacgdo em P6s Graduacdo em Direito de Familia e Mestre H
ISucessdes.

Especializacdo em Gestéo Estratégica da Educacéo.
Graduacéo em Direito.

Planejamento Fisico de Espacos
Gastrondmicos

Tecnologia da Informacéo Aplicada a
Empreendimentos Gastrondmicos

Legislacéo Aplicada a Negécios
Gastrondmicos

N Técnicas de Nutricdo e Higiene dos
|Ataulfo Jodo dos Santos Alimentos

Especializagdo em Docéncia em Gastronomia. Especialista H - 12
Graduagao em Turismo. Servicos de Sala e Bar

Técnicas Bésicas Gastrondmicas

Barbara Gambaré dos Santos
Mestrado em Hospitalidade.

o - Mestra H Gastronomia e Turismo 4
Especializagdo em Turismo.
IGraduacdo em Turismo.
Carlos Takeo Akamine
Mestrado em Estatistica. Mestre H Estatistica 2

Especializacdo em Ciéncia de Dados.

Graduacé@o em Engenharia.

Clara Avila Ornellas

Doutorado em Literatura Brasileira.

Mestrado em Linguistica.

Graduacéo em Letras.

Déborah Hornblass Travassos

Doutorado em Lingua Hebraica, Literatura e Cultura Judaica.
Mestrado em Lingua Hebraica, Literatura e Cultura Judaica.
IGraduagdo em Ciencias Economicas.

Eliacy Cavalcanti Lélis

Doutorado em Engenharia de Produgéo.

Mestrado em Engenharia de Producé&o.

Especializacdo em Formagdo de Professores Para o Ensino| Doutora H Marketing de Servigos 2
ISuperior.

(Graduagdo em Administracéo Geral.
IGraduagdo em Engenharia de Materiais.
Getulio Kazue Akabane o .
Doutorado em Administrag&o de Empresas. Doutor H Gestéo Financeira de 2
Mestrado em Administragdo de Empresas. Empreendimentos Gastronémicos
IGraduagdo em Engenharia Industrial Eletdnica.

Ilka Maria de Oliveira Santi
Mestrado em Letras. A
Especializacdo em Letras - Inglés. Mestre H Inglés IV 4
IGraduagdo em Pedagogia.

IGraduagdo em Bacharelado em Letras. ~
IGraduacédo em Lic. Letras Inglés-Portugués. Inglés vV
Jodo Jorge Pereira da Silva

Mestrado Profissional em Projeto, Produgdo e Gestdo do Espago|
Urbano. Mestre H Vitrinismo e Merchandising em A&B 4
Especializacdo em Aeroportos - Projetos e Construcao.
Especializagdo em Administracéo de Servigos.

Comunicacéo e Expresséo |
Doutora H 4
Comunicagao e Expresséo II

Doutora H Economia Criativa 2
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iGraduacéo em Engenharia de Produg&o.
IGraduagdo em Arquitetura e Urbanismo.
José Carlos Barbosa Lopes Inglés |
Doutorado em Linguistica Aplicada e Estudos da Linguagem.
Mestrado em Linguistica Aplicada e Estudos da Linguagem. Doutor H 6
Especializagdo em Lingua Inglesa. Inglés Il
IGraduagédo em Letras.
Inglés Il
Juliana Augusta Verona
Doutorado em Geografia. L .
Mestrado em Geografia. Doutora H Territério e Gastronomia 4
Especializagdo em Gestéo de Politicas Ambientais
IGraduacéo em Geografia.
. o Espanhol |
Marcelo Maciel Cerigioli Espanhol Ii
Doutorado em Estudos Literarios. Doutor H Espanhol i 10
Mestrado em Letras hol
Graduagdo em Letras EESpan hOI |\\//
spanhol
Marcia Aparecida Oliveira Idalgo da Silva
Especializagdo em Engenharia de Produgéo. . - ~
Especializacdo em MBA - Supply Chain e Logistica Integrada. Especialista H Administragéo 2
(Graduacdo em Administracéo.
Maria Alice Ferreira dos Santos Doutora H Métodos para Produgéo do 4
Doutorado em Comunicagdo e Semidtica. Conhecimento
Mestrado em Comunicacgéo e Semidtica. . .
IGraduagdo em Publicidade, propaganda e marketing. Marketing Digital
Maria Luiza Ribeiro = ) .
Mestrado em Administragao. Mestra H Gestéo da Qualidade em Gastronomia 4
Especializacdo em Finangas e Banking. Andli Admini 30 de C
Graduacdo em Administragao. nalise e Administracéo de Custos
o Planejamento e Gesté&o do Cardapio
Priscilla Lopes Bruno Gastrondmico
g?:(;Laadgggrgn:%jsnrﬂﬁi'stragao Mestra H Projeto Integrador Il 16
Graduagao em Curso Superior em Tecnologi em Gastronomia. Gestdo em|_|SerV|Qqs de~AI|mentaga0
armonizacdo
(Ozeias Batista dos Santos
Especializacdo em Pés Graduacédo Docéncia em Gastronomia. Especialista H Técnicas Gastronémicas Avancadas 4
IGraduagdo em Pedagogia. G
IGraduacdo em Tecnologia em Gastronomia.
Rogério Stival Morgado .
Doutorado em Engenharia de Produg&o. Doutor H Projeto Integrador | 6
Mestrado em Ciéncias da Comunicag&o.
IGraduagdo em Comunicacéo Social. Projeto Integrador IV
\Vanessade LimaLicori
Mestrado em Comunicagé&o. f
Especializagdo em Administragdo e Organizacéo de Eventos. Mestra H Projeto Integrador I 2
IGraduac&o em Turismo.
iviane Veiga Shibaki Fundamentos da Hospitalidade
Doutorado em Geografia. Doutora H A - 6
Mestrado em Geografia. Planejamento e Organizag&o de
Graduag&o em Turismo. Eventos Gastrondmicos
illiam Ladeia de Carvalho
Doutorado em Comunicagdo Social.
Mestrado em Hospitalidade. . Doutor H Cultura Gastronomica 4
Especializacdo em Administragdo e Organizacéo de Eventos.
IGraduagao em Ciéncias Sociais.
iGraduacdo em Tecnologia em Hotelaria.

Classificacdo dos Docentes por Titulagdo

Titulacdo Quantidade Percentual
Especialista 3 12,50
Mestre 9 37,50
Doutor 12 50,00 [
Total 24 100% —
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 1 1
Diretoria de Servico Académico 1 = p]
Diretoria de Servico Administrativo 1 o
Auxiliar administrativo 2 S
Bibliotecéria 1 q
Auxiliar de Biblioteca 6 N
Auxiliar Docente 1 g
Multimidia (apoio) 1 o
(%]
L
Ll
©)
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Demanda do Curso nos ultimos Processos Seletivos

Semestres | Vagas | Candidatos Relacdo candidato/vaga
2024/2 40 35 1,00
2024/1 20 43 2,15
2024/1* 20 773 38,65
2023/2 40 57 1,42
2023/1 40 68 1,7

* Vagas ofertadas pelo Provao Paulista Seriado

Demonstrativo de Alunos Matriculados e Formados no curso

Matriculados
Semestre ————
Ingressantes | Demais séries Total
2024/2 25 59 84
2024/1 33 49 82
2023/2 30 29 59
2023/1 40 38 38
Matriz Curricular
Quantidade de aulas semestrais
Sem. N°|  Sigla Componente Oferta | Presenciais | On-line Total | Atividade Curricular
Sala | Lab. [Sala| Lab. de Extenséo
Técnicas de Nutri¢do e Higiene dos ’ -
1| GEG-001 Alimentos Presencial - 80 | - - 80
2| SGT-060 Fundamentos da Hospitalidade Presencial | 40 - - - 40 -
3| COM-051 Comunicacéo e Expresséo | Presencial | 40 - - - 40 -
4| GEG-002 Gastronomia e Turismo Presencial | 80 - - - 80 -
5| GEG-003 Territério e Gastronomia Presencial 40 40 - - 80 -
r j —Tipologia d 20
6| PGG-001 Projeto Integrador | '[lpt_) ogia de on-line } 120 20 | 40
Espacos Gastrondmicos
7| ING-211 Inglés | Presencial 30 10 | - - 40 -
8| ESP-071 Espanhol | Presencial 30 10 | - - 40 -
9| ECN-025 Economia Criativa Presencial | 40 - - - 40 -
Total de aulas do semestre . 300 | 140 | 20| 20 | 480 40
Quantidade de aulas semestrais
Sem.| N Sigla Componente Oferta Presenciais Sgln-lme Total Atividade Curricular
Sala | Lab. a Lab. de Extenséo
1| MPC-020 Meétodos para produgdo do Presencial | 40 | - | -| - | 40 -
conhecimento
2| GEG-004 | Planeiamento e Organizacdode | pooncial | 40 | 40 | - | - | 80 .
Eventos Gastronémicos
3| GEG-005 Servicos de sala e bar Presencial | 40 40 | - - 80 -
4| GEG-006 | Técnicas Basicas de Gastronomia | Presencial - 80 | - - 80 -
2° | 5| COM-052 Comunicacéo e Expresséo Il Presencial 40 - - - 40 -
6| PGG-002 Projeto I(r;tegradgr I_I — Festival On-line ; - 1 20| 20| 40 20
astrondmico
7| ING-212 Inglés Il Presencial 30 10 | - - 40 -
8| ESP-072 Espanhol Il Presencial 30 10 | - - 40 -
9| ADM-053 Administracdo Presencial 40 - - - 40 -
Total de aulas do semestre . 260 | 180 | 20| 20 | 480 40
Quantidade de aulas semestrais
Sem. [N°|  Sigla Componente Oferta Presenciais SOIn-Ilne Total Atividade Curricular
Sala | Lab.| 7| Lab. de Extensdo
1| PMA-020 Marketing de Servicos Presencial | 40 - - - 40 -
2| Imia1e | Tecnologia dainformaco aplicada a | poconcial | 40 | 40 | - | - | 80 -
empreendimentos gastronémicos
3| GEG-007 | Técnicas Gastronémicas Avancadas | Presencial - 80 | - - 80 - [
4| GEG-008 Planejamento e GE§tap de Cardéapio Presencial 80 : : B 80 B —
2 Gastrondémico —
5| EST-050 Estatistica Presencial | 40 - - - 40 - —
6| PGG-003 Projeto Integrador !II_— Engenharia de on-line R - |40l 40 | 80 80
cardapios —
7| ING-213 Inglés I Presencial 30 10 | - - 40 - —
8| ESP-073 Espanhol IIl Presencial 25 15 | - - 40 - —
Total de aulas do semestre . 255 | 145 | 40| 40 | 480 80 ] ﬂ
———p
Quantidade de aulas semestrais 8
Sem|NY  Sigla Componente Oferta | Presenciais| On-line Total Atividade Curricular d¢ &
Sala | Lab.|Salg Lab. Extenséo 8
.| 1| GEG-0ng| ~Planejamentofisico de espacos | progencial| 40 | 40 | - | - | 80 - O
4 gastrondmicos o
2| ECN-026 | Gestao financeira de empreendimentos| Presencial 20 20 | - - 40 - %
L
Ll
©)
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gastrondmicos
3| PMA-021 Marketing Digital Presencial 20 20 | - - 40 -
4| AGT-070 Cultura Gastrondmica Presencial 80 - - - 80 -
. Gestdo em servicos de alimentag&o —| : R R ;
GEG-010 (operacional) Presencial 40 40 80
6| PGG-004 Projeto Integrador IV — If’e:_aqwsa de On-line B | a0l 40| 80 80
mercado gastrondmico
7| ING-214 Inglés IV Presencial | 30 10 | - - 40 -
8| ESP-074 Espanhol IV Presencial 25 15 | - - 40 -
Total de aulas do semestre . 255 | 145] 40| 40 | 480 80
Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N°  Sigla Componente Oferta Presenciais SOIn—Ilne Total Atividade Curricular
Sala | Lab. : Lab. de Extenséo
1| GEG-011 | Vitrinismo e Merchandising em A&B | Presencial 40 40 - - 80 -
2| GEG-012 | Gestdo da Qualidade em Gastronomia | Presencial | 40 - - - 40 -
3| DGG-oo1 | Ledislacdo AplicadaaNegocios | procencial | 40 | - | - | - | 40 -
Gastrondmicos
4| ADM-054 | Analise e Administracdo de Custos | Presencial | 40 - - - 40 -
5° | 5| ADM-055 Gestéo de Recursos Humanos Presencial 40 - - - 40 -
6| BAL-004 Harmonizag&o Presencial | 40 40 | - - 80 -
7| PGG-005 Projeto Integrador V — Marketing On-line - - | 40| 40 | 80 80
8| ING-215 Inglés V Presencial | 30 10 | - - 40 -
9| ESP-075 Espanhol V Presencial 20 20 | - - 40 -
Total de aulas do semestre . 290 | 110 | 40| 40 | 480 80
Quantidade de aulas semestrais
Sem.|[N°9 Sigla Componente Oferta Presenciais SOIn-Ilne Total Atividade Curricular
Sala | Lab. ; Lab. de Extenséo
1| ECN-027 | Estudo de Viabilidade Economico- | o (ol g B R - | 80 }
Financeira
Tendéncias Mercadolégicas do -
2| GEG-013 mercado gastrondmico Presencial 40 40 | - - 80 -
3| AGs-01g|  Gerenciamentodacadeiade | poconcial g0 | - | - | - | 40 -
suprimentos na Gastronomia
X Importacé@o e Exportacéo de - R R R }
6° | 4| ADM-056 Alimentos e Bebidas Presencial | 40 40
5| ADM-057 Empreendedorismo Presencial 40 40 | - - 80 -
6| PGG-006 | Proieto Integrador VI — Modelos de on-line : - | a0| 40| 80 80
Negocios e Projetos de Consultoria
7| ING-216 Inglés VI Presencial 30 10 | - - 40 -
8| ESP-076 Espanhol VI Presencial 20 20 - - 40 -
Total de aulas do semestre . 290 | 110 | 40| 40 | 480 80
Total de AULAS do curso 1650 | 830 | 200 200 | 2880| 400
Total de HORAS do curso 1375 | 52 167 | 2400| 3333

As ementas, objetivos e bibliografia encontram-se de fls. 32 a 89.

O CST em Gestdo de Energia e Eficiéncia Energética € um curso experimental, classificado
segundo CNCST no Eixo Tecnolédgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer, que prop&e carga horaria minima
de 1600 horas.

Curricularizagéo da extenséo universitaria

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

CEESPPIC202500315

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

- Estimular a participacéo dos estudantes em acgfes de responsabilidade social, cidadania, cultura,
ciéncia, tecnologia e inovagéo;
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- 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 extensao;

- Fomentar a producao e a disseminacéo do conhecimento, bem como a sua aplicagdo em beneficio

da sociedade.

Assim, a Educacao Profissional Técnica realiza a Extenséo como uma atividade que se articula com
o curriculo e a pesquisa, formando um processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico,
tecnolégico, que estimula a interagdo transformadora entre as instituigdes de ensino superior e os demais
segmentos da sociedade, por meio da criagdo e da aplicagcdo do conhecimento, em didlogo permanente
com o ensino e a pesquisa.

As atividades e projetos de extens&o sado detalhadas a seguir.

Titulo

Difusdo dos Empreendimentos Gastrondmicos do Territ6rio — Projeto Integrador |

Temética

Apoio ao desenvolvimento socioecondmico do Territério

Descrigao

Esse projeto busca alinhar o conhecimento aplicado dos alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS
2030 que é “Promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e sustentavel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente para todas e todos”, sobremaneira ao subitem 8.3 que é “Promover
politicas orientadas para o desenvolvimento que apoiem as atividades produtivas, geragdo de
emprego decente, empreendedorismo, criatividade e inovagéo, e incentivar a formalizacdo e o
crescimento das micro, pequenas e médias empresas, inclusive por meio do acesso a servicos
financeiros”.

Nesse projeto, o docente ir4 orientar os alunos a realizar uma pesquisa dos empreendimentos
gastrondmicos no territério (de entorno da Faculdade, da cidade ou outras localidades elencadas
pela disciplina), buscando disseminar e apoiar a promog¢éo dos empreendimentos gastronémicos
locais, corroborando com a economia local. A partir da pesquisa sobre tipologias de
empreendimentos gastrondmicos, os alunos apresentardo contetidos relacionados aos servicos
oferecidos e sua relagdo com a temética de hospitalidade, turismo e gastronomia.

A partir dessa pesquisa, serdo produzidos contetdos (textos, imagens e outras linguagens) para uso
em redes digitais e sua disseminag&o entre a comunidade académica e demais interlocutores que
tenham contato com os canais de comunicacdo do curso de Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos. A partir do encerramento da disciplina, é possivel criar contetidos que promovam os
empreendimentos e ressaltem caracteristicas dos mesmo, corroborando com seu crescimento,
fortalecimento e e crescimento econdmico sustentavel e inclusivo.

Objetivos

Aprimorar a promogé&o da cultura, gastronomia e hospitalidade do territério.

Enfatizar a relagdo da temética da hospitalidade, do turismo e dos saberes e fazeres gastrondmicos
com os empreendimentos pesquisados

Apoiar as atividades produtivas, geracdo de emprego decente, empreendedorismo, criatividade e
inovacéo

Carga horéria

33 horas/ 40 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa a ser atendida (empreendedores, microempreendedores, agentes sociais,
entidades do terceiro setor, profissionais do setor) que tenham ligagdo com a temdtica de
empreendimentos gastrondmicos.

Acgdes/Etapas de execugéo

Organizar grupos de discentes Definir territério de pesquisa
Mentorar pesquisas e organizagédo de dados Apresentar dados internamente na disciplina
Validar pesquisa e disseminar conhecimento (via canais de comunicagdo da unidade/curso)

Entregas

Pesquisa aplicada de Tipologia de Empreendimentos gastrondmicos
Difusdo da pesquisa e contetidos

Instrumentos e
procedimentos de avaliagcdo

Definir como o programa ou projeto sera avaliado:
Aluno — eficacia de realizagéo — se cumpriu ou ndo cumpriu
Programa ou projeto — pesquisa entrega e disseminada

Componente(s)curricular(es)
envolvidos

Projeto Integrador | — Tipologia de Espagos Gastrondmicos

Formas de evidéncia

Relatérios Parciais de acompanhamento da pesquisa
Pesquisa final categorizada
Publicacdes nas redes digitais

Titulo

Festival Gastrondmico — Projeto Integrador I

Temética

Apoio ao desenvolvimento socioecondmico do Territério

Descricdo

Esse projeto busca alinhar o conhecimento aplicado dos alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS
2030 que é “Promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e sustentavel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente para todas e todos”, sobremaneira ao subitem 8.3 que é “Promover
politicas orientadas para o desenvolvimento que apoiem as atividades produtivas, geragdo de
emprego decente, empreendedorismo, criatividade e inovacéo, e incentivar a formalizacdo e o
crescimento das micro, pequenas e médias empresas, inclusive por meio do acesso a servigos
financeiros”.

Nesse projeto, o docente ir4 orientar os alunos a realizar um projeto real de evento para
alavancar/auxiliar o desempenho de uma empresa/entidade do setor de hospitalidade. A partir das
ferramentas de planejamento e organizagdo de eventos, os alunos criardo um projeto real de evento,
como forma de apoiar os empreendimentos atendidos.

A partir dessa pesquisa, seréo produzidos contetdos (textos, imagens e outras linguagens) para uso
em redes digitais e sua disseminacdo entre a comunidade académica e demais interlocutores que
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tenham contato com os canais de comunicacdo do curso de Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos. A partir do encerramento da disciplina, é possivel criar contetidos que promovam os
empreendimentos e ressaltem caracteristicas dos mesmos, corroborando com seu crescimento,
fortalecimento e crescimento econdmico sustentavel e inclusivo.

Objetivos

- Estruturar um projeto real de evento, de acordo com a identificacdo da demanda interna de uma
organizagéo a ser escolhida pelo grupo;

- Utilizar o evento como ferramenta para melhoria das estratégias corporativas ou de areas das
corporagdes, empresas ou organizacdes do terceiro setor;

- Proporcionar ao aluno a vivéncia pratica da elaboragdo de um evento, desde a entrevista de
levantamento do briefing, passando pela criagdo do conceito e os estudos para montagem e
realizacéo do evento;

- Proporcionar ao aluno uma viséo integrada na analise de situagfes empresariais das empresas e
questdes relacionadas com as disciplinas de Projeto Integrador Il

Carga horéria

33 horas/ 40 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa a ser atendida (empreendedores, microempreendedores, agentes sociais,
entidades do terceiro setor, profissionais do setor) que tenham ligagdo com a temdtica de
empreendimentos gastrondmicos.

Acbes/Etapas de execucao

Realizar entrevista formal com um representante da empresa para elaboragéo do briefing do evento.
Com base nos dados coletados durante a entrevista, o grupo devera criar um evento capaz de
proporcionar uma melhoria nos resultados de uma determinada area da empresa (vendas, recursos
humanos, marketing, responsabilidade social, meio ambiente, atendimento ao cliente, assisténcia
técnica etc.).

A apresentacéao final da proposta de evento devera conter os seguintes itens:

1) Nome da empresa

2) Nome do projeto

3) Data e horario de realizagdo do evento proposto

4) Local de realizagéo

5) Objetivos do evento: O que vocé quer alcangar, qual a demanda identificada a partir do briefing
6) Objetivos do negécio: Possiveis parceiros ou patrocinios

7) Objetivo desta comunicagdo: Esclarecer os pontos-chave do evento, a partir do briefing

8) Escopo do Projeto: Quais produtos serdo entregues pelo evento. Ex.: Relatérios parciais,
relatérios de acompanhamento, cobertura e clipping, cobertura fotogréfica e audiovisual, criagdo de
website e hotsite do evento, etc.

9) Publico-Alvo: Descrigéo do publico-alvo quantitativa e qualitativa

10) Conceituacéo do projeto: Detalhes relevantes do contexto e pesquisa de referenciais de outros
projetos similares. Criacéo de logomarca para o evento

11) Planejamento detalhado de atividades de organizagéo do evento — tarefas a serem executadas
no pré/trans/p6s, responsaveis e prazo para cada fase, de acordo com a data de elaboragéo do
briefing e a data prevista do evento. Cronograma detalhado

12) Agenda do evento: Roteiro de todas as atra¢Ges e organizacédo da agenda do(s) dia(s) do evento
13) Croqui do evento (ndo sera necessaria escala real): Deve incluir a apresentagéo da disposi¢éo do
espacgo, bem como fotos do local de realizagdo

14) Recursos Materiais: Quais recursos materiais seréo utilizados, incluindo decoracéo, servigos de
A&B, atracdes e entretenimento, folheteria, uniformes, servicos de seguranca, RSVP, iluminagéo,
som, receptivo, transfer e vallet service, locagdo de espago, mobilia, servico de logistica de
montagem e desmontagem, cerimonial, limpeza, destino e descarte de residuos, etc.)

15) Recursos Financeiros: Apontar 03 orgamentos para cada item registrado na lista de recursos
materiais necessarios, com indicagéo do melhor pregco e apontamento do valor total a ser investido,
bem como do nome e contato de cada fornecedor

16) Recursos Humanos: Organograma da equipe envolvida no projeto e suas fun¢des, com nome e
mini curriculo de cada participante

17) Plano de Comunicagdo do Evento: Detalhamento de todas as fases do evento e das taticas para
comunicagdo com participantes, além do apontamento da necessidade de uso de assessoria de
imprensa, publicidade, fotografia e etc.

18) Modelo de Relatério Final de Evento a ser entregue ao cliente

Entregas

Definir com o grupo qual sera a empresa a ser pesquisada; Realizar pesquisa na internet (site da
empresa e outras fontes de dados priméarios e secundarios);

Desenvolver um roteiro de entrevista/briefing; Agendar a visita;

Elaborar briefing;

Diagnosticar area da empresa que pode ser melhorada de acordo com os relatos do interlocutor;
Estruturar o projeto do evento;

Estruturar forma de apresentagdo em stands no interior da FatecSP;

Padronizar uniformes e comunicagao do stand;

Preparar o documento escrito que sera entregue, bem como a apresentagdo em stand (banner e
folheto);

Montar e desmontar stand.

Instrumentos e
procedimentos de avaliagédo

Definir como o programa ou projeto sera avaliado:

Aluno - eficacia de realiza¢é@o — se cumpriu ou ndo cumpriu 1° BIMESTRE Até 10 pontos

Entrega dos itens 1 a 10 e participacdo das reunides com a professora de PI Il

2° BIMESTRE Até 10 pontos

Entrega dos itens 11 a 18 e participagéo das reunides com a professora de PI Il

Entrega do projeto final

Apresentagdo (ludica com criatividade - criando o ambiente de FESTIVAL GASTRONOMICOS COM
PROJETOS DE EVENTOS (com

panfletos / banner /folders /organizacéo/ postura / dinamica)

Programa ou projeto — Projeto real de evento apresentado a comunidade e ao empreendedor

Componente(s)curricular(es)
envolvidos

Projeto Integrador Il — Festival Gastrondmico
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Formas de evidéncia

Relatérios Parciais de acompanhamento Projeto final de evento elaborado
Apresentacéo e entrega aos empreendedores atendidos
Publicacdes nas redes digitais do curso

Titulo

Consultoria de Cardépio — Projeto Integrador 11l

Temética

Apoio ao desenvolvimento socioecondmico do Territério

Descricdo

Esse projeto busca alinhar o conhecimento aplicado dos alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS
2030 que é “Promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e sustentavel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente para todas e todos”, sobremaneira ao subitem 8.3 que é “Promover
politicas orientadas para o desenvolvimento que apoiem as atividades produtivas, geragdo de
emprego decente, empreendedorismo, criatividade e inovagdo, e incentivar a formalizagdo e o
crescimento das micro, pequenas e médias empresas, inclusive por meio do acesso a servicos
financeiros”.

Nesse projeto, o docente ira orientar os alunos a realizar uma consultoria de cardapio gastronémico
para empreendimentos do territério. Na ocasido, os grupos de alunos identificardo um negdcio com
potencial de andlise e fardo um trabalho de campo, entrevistando os empreendedores e
posteriormente mapeando o cardapio gastrondmicos nos aspectos de apresentacéo, organizacdo da
oferta, sazonalidade, estruturagdo e procedimentos operacionais relacionados a engenharia de
cardapios.

Ao final, os alunos apresentam os resultados da analise aos empreendimentos e os pontos onde ha a
oportunidade de melhoria e aprimoramento do negécio, caracterizando assim, a funcéo de incentivar
o crescimento das micro, pequenas e médias empresas.

Objetivos

- Identificar empreendimentos com potencial de analise e consultoria

- Desenvolver um cardéapio para diferentes empreendimentos gastronémicos

- Realizar andlise de cardapio gastrondmico

- Elaborar uma proposta de cardapio

- Propor melhorias e aprimoramento de cardapios

- Apresentar solucdes e fomentar o desenvolvimento dos empreendimentos gastrondmicos

Carga horéaria

67 horas/ 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa a ser atendida (empreendedores, microempreendedores, agentes sociais,
entidades do terceiro setor, profissionais do setor) que tenham ligagdo com a tematica de
hospitalidade e da gastronomia

Acdes/Etapas de execugéo

A organizacdo e estruturacdo deste trabalho académico deve seguir as normas ABNT para a entrega
final impressa. Conforme a Estrutura a Seguir: CAPA

SUMARIO INTRODUGAO

CAPITULO 1 — Empreendimentos Gastronémicos

Embasamento Tedrico: Dissertar sobre a Tipologia do Empreendimento Gastronémico escolhido (A
importancia do estabelecimento para a sociedade).

CAPITULO 2 — Gest4o de Infraestrutura

2.1 Descrigdo da empresa (nome, &rea de atuacdo, logotipo, tipologia do empreendimento
gastrondmico, histéria).

2.2 Localizagéo (Endereco)

2.3 Mapa de Localizagdo

2.4 Descrigdo do bairro — comércio ou residencial

2.5 Dias e Horérios de Funcionamento

CAPITULO 3 - ANALISE DOS CONCORRENTES

Pesquisar dois empreendimentos gastronémicos diretos e indiretos préximos da sua localizacéo e
fazer a andlise desses concorrentes.

3.1 Concorrentes Diretos

3.2 Concorrentes Indiretos

3.3 Perfil do Consumidor: quem seréo os clientes efetivos do seu empreendimento.

CAPITULO 4 — O Empreendimento

4.1 Imével (esquina, meio do quarteirdo... Mapa e Fotografia do Imével)

4.2 Estacionamento (Estacionamento Préprio, Parceria, Valet...)

4.3 Decoragéo — descricdo do ambiente e fotografias como modelo (descricdo com Fotografia)
CAPITULO 5 — Produtos e Servigos

4.1 Sistema de Servigo

4.2 Numero de Mesa e Assentos (Formatos de Mesas)

4.3 Capacidade de Atendimento

4.4 Servigos Oferecidos ao Cliente

4.5 Uniforme

CAPITULO 6 — CARDAPIO

6.1 Cardapio — Descrigdo com Preco

6.1.1 Entrada

6.1.2 Prato Principal

6.1.3 Sobremesa

6.1.4 Bebidas

6.2 O célculo de quantidade (impressé&o) de cardapio

6.3 Tamanho da Porgéo

CAPITULO 7 - CUSTOS DO CARDAPIO

7.1 Ficha Técnica Operacional e Gerencial

7.2 Custos: Explicacéo do valor praticado e formagé&o de prego

CAPITULO 8 — ENGENHARIA DE CARDAPIO

8.1 Cardapio — Sugestéo de Melhoria do Cardapio (impresso)

8.2 Cardéapio Digital (QRCode)

8.3 Sugestéo de Melhoria para 0 Empreendimento

CONSIDERAQGES FINAIS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Mencionar de onde foram extraidas todas as informacdes utilizadas para o desenvolvimento do
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trabalho. ANEXOS

Fotos, gréficos, material de comunicagéo, brindes ou qualquer outro elemento gréfico que possa
agregar valor na compreenséo do trabalho.

*APRESENTACAO DO SEMINARIO

Uma vez elaborado o cardapio, conforme descri¢gdo do empreendimento, a equipe deve se organizar
para a apresentagdo na data estipulada pela professora orientadora, conforme plano de aula. Na
apresentacdo a equipe deve ir representada para vender sua empresa, por isso deve ficar atenta:

- Dress code (escolha da roupa, cor e cabelo);

- Degustagdo - levar uma amostra (alimento e bebida) para a sala de degustacdo, na qual
represente um dos pratos do seu empreendimento gastrondmico.

Entregas

Definir com o grupo qual sera a empresa a ser pesquisada; Realizar pesquisa na internet (site da
empresa e outras fontes de dados primarios e secundarios);

Desenvolver um roteiro de analise/ consultoria de cardapio Agendar a visita;

Realizar andlise do cardapio Estruturar o Menu Engineering

Preparar apresentagado/Seminario da consultoria de cardapio Preparar o trabalho escrito para entrega
e apresentacdo aos empreendedores

Enviar material do projeto de consultoria de cardapio

Instrumentos e
procedimentos de avaliagcdo

Definir como o programa ou projeto sera avaliado:

Aluno — eficacia de realizagéo — se cumpriu ou ndo cumpriu

A avaliagdo do semestre, terd valor corresponde a 10,0 (dez) pontos. Composta por varias
atividades:

Atividades Individuais e Grupo:

o0 Visitas Técnicas com relatério: 3,0 pontos

0 Seminario — Apresentagdo do Menu Engineering: 3,0 pontos

o Trabalho escrito do P! Il — 4,0 pontos

Programa ou projeto — Menu Engineering entregue ao parceiro (entidade ou empresa participante)

Componente(s)curricular(es)
envolvidos

Projeto Integrador Ill — Engenharia de cardapios

Formas de evidéncia

Projetos entregues
Apresentacéo dos projetos para as empresas pesquisadas

Titulo

Pesquisa de Mercado Gastrondmico — Projeto Integrador IV

Temética

Apoio ao desenvolvimento socioecondmico do Territério

Descricdo

Esse projeto busca alinhar o conhecimento aplicado dos alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS
2030 que é “Promover o crescimento econémico sustentado, inclusivo e sustentavel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente para todas e todos”, sobremaneira ao subitem 8.3 que é “Promover
politicas orientadas para o desenvolvimento que apoiem as atividades produtivas, geragdo de
emprego decente, empreendedorismo, criatividade e inovagdo, e incentivar a formalizagdo e o
crescimento das micro, pequenas e médias empresas, inclusive por meio do acesso a servigos
financeiros”.

Nesse projeto, o docente ird orientar os alunos a realizar uma pesquisa de mercado em
empreendimentos gastrondmicos no territério (de entorno da Faculdade, da cidade ou outras
localidades elencadas pela disciplina), buscando disseminar e apoiar a promocdo dos
empreendimentos gastrondmicos locais, corroborando com a economia local. Essa pesquisa tera
duas saidas principais — perfil dos diferenciais de competitividade de negécios gastrondmicos e
aprimoramento dos perfis de frequentadores de restaurantes e segmentos. Em geral, a abordagem
deve levar a realizagdo de uma Pesquisa de Mercado e de Satisfagdo dos clientes seguindo uma
Metodologia Qualitativa de Abordagem Descritiva — Experiencial (Pesquisa-Ac¢ao).

A partir dessa pesquisa, seréo produzidos contetdos (textos, imagens e outras linguagens) para uso
em redes digitais e sua disseminacdo entre a comunidade académica e demais interlocutores que
tenham contato com os canais de comunicacdo do curso de Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos. A partir do encerramento da disciplina, é possivel criar contetidos que promovam os
empreendimentos, frequentadores e ressaltem caracteristicas dos mesmos, corroborando com seu
crescimento, fortalecimento e crescimento econémico sustentavel e inclusivo.

Objetivos

Aprimorar a promogé&o da cultura, gastronomia e hospitalidade do territério.

Motivar, impulsionar e destacar perfis e caracteristicas de negécios dos mais variados segmentos.
Apoiar as atividades produtivas, geracdo de emprego decente, empreendedorismo, criatividade e
inovagao

Carga horéaria

67 horas/ 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa a ser atendida (empreendedores, microempreendedores, agentes sociais,
entidades do terceiro setor, profissionais do setor) que tenham ligagdo com a temdtica de
empreendimentos gastrondmicos.

Acdes/Etapas de execugéo

Organizar grupos de discentes

Definir territério de pesquisa e empreendimento a ser pesquisado

Mentorar pesquisas e organizacdo de dados: pesquisa no mercado gastronémico - Estrutura,
contelido e formatacédo. Objetivos, mercados locais e regionais, Natureza, objetivo, método e
aplicacdo da pesquisa mercadolégica. Conexdo com os clientes e comportamento do consumidor.
publico, frequéncia em espagos gastrondmicos, Motivacdes e meios para conhecimento de novos
estabelecimentos, Gasto médio por pessoa entre outros aspectos.

Apresentar dados internamente na disciplina

Validar pesquisa e disseminar conhecimento (via canais de comunicacdo da unidade/curso)

Entregas

Pesquisa de mercado aplicada Empreendimentos gastrondmicos
Difusdo da pesquisa e contelidos

Instrumentos e
procedimentos de avaliagdo

Definir como o programa ou projeto serd avaliado:

Aluno — eficacia de realizagdo — se cumpriu ou ndo cumpriu

Planejamento, desenvolvimento de uma pesquisa no mercado gastrondmico
Tabulagdo e Andlise dos resultados. (fechamento)

Programa ou projeto — pesquisa entrega e disseminada
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Componente(s)curricular(es)
envolvidos

Projeto Integrador IV — Pesquisa de mercado gastronémico

Formas de evidéncia

Relatérios Parciais de acompanhamento da pesquisa
Tabulagéo final da Pesquisa
Publicac@es nas redes digitais do curso

Titulo

Plano de Marketing para Empreendimentos Gastrondmicos — Projeto Integrador V

Temética

Apoio ao desenvolvimento socioecondmico do Territério

Descricdo

Esse projeto busca alinhar o conhecimento aplicado dos alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS
2030 que é “Promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e sustentavel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente para todas e todos”, sobremaneira ao subitem 8.3 que é “Promover
politicas orientadas para o desenvolvimento que apoiem as atividades produtivas, geragédo de
emprego decente, empreendedorismo, criatividade e inovagéo, e incentivar a formalizacdo e o
crescimento das micro, pequenas e médias empresas, inclusive por meio do acesso a servigos
financeiros”.

Nesse projeto, o docente ird orientar os alunos a elaborarem um Plano de Marketing (phygital) para
um empreendimento gastronémico do territério (de entorno da Faculdade, da cidade ou outras
localidades elencadas pela disciplina), buscando disseminar e apoiar a promocdo dos
empreendimentos gastrondmicos locais, corroborando com a economia local. Esse Plano de
Marketing devera evidenciar as estratégias, taticas e o operacional (previsdo de investimentos e
contratacdes a serem realizadas) para a consolidagdo do plano de marketing estabelecido.

A partir desse plano de marketing, serdo produzidos contetdos (textos, imagens e outras linguagens)
para uso em redes digitais e sua disseminagdo entre a comunidade académica e demais
interlocutores que tenham contato com os canais de comunicagdo do curso de Gestdo de
Empreendimentos Gastrondmicos. A partir do encerramento da disciplina, € possivel criar um Plano
de Marketing real para promover empreendimentos, que ressalte caracteristicas dos mesmos,
corroborando com seu crescimento, fortalecimento e crescimento econdmico sustentével e inclusivo.

Objetivos

Aprimorar a promocéo da cultura, gastronomia e hospitalidade do territério.

Motivar, impulsionar e destacar perfis e caracteristicas de negdcios dos mais variados segmentos.
Elaborar um Plano de Marketing real para um empreendimento gastronémico

Apoiar as atividades produtivas, geracdo de emprego decente, empreendedorismo, criatividade e
inovacéo

Carga horaria

66 horas/ 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa a ser atendida (empreendedores, microempreendedores, agentes sociais,
entidades do terceiro setor, profissionais do setor) que tenham ligagdo com a temética de
empreendimentos gastrondmicos.

Acdes/Etapas de execugé&o

Organizar grupos de discentes

Definir territorio de pesquisa e empreendimento a ser pesquisado

Mentorar o desenvolvimento do Plano de Marketing real para um empreendimento gastrondmico.
Acompanhar as etapas, as estratégias definidas e estruturar um Plano de Marketing Phygital
Estratégico, Tatico e Operacional.

Apresentar dados internamente na disciplina

Validar projeto com os empreendedores e disseminar conhecimento (via canais de comunicagdo da
unidade/curso)

Entregas

Plano de Marketing Phygital — em nivel estratégico, tatico e operacional
Difus&o do projeto e contetidos

Instrumentos e
procedimentos de avaliagdo

Definir como o programa ou projeto sera avaliado:

Aluno - eficacia de realizagé@o — se cumpriu ou ndo cumpriu

Planejamento, desenvolvimento de um Plano de Marketing para empreendimento gastrondémico
Programa ou projeto — Plano de Marketing entregue e disseminado

Componente(s)curricular(es)
envolvidos

Projeto Integrador V — Marketing

Formas de evidéncia

Relatérios Parciais de acompanhamento do projeto
Plano de Marketing Phygital - Estratégico, Tatico e Operacional
Publicacbes nas redes digitais do curso

Titulo

Modelos de Negécios e Projetos de Consultoria — Projeto Integrador VI

Temética

Apoio ao desenvolvimento socioecondmico do Territ6rio

Descricdo

Esse projeto busca alinhar o conhecimento aplicado dos alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS
2030 que é “Promover o crescimento econémico sustentado, inclusivo e sustentavel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente para todas e todos”, sobremaneira ao subitem 8.3 que é “Promover
politicas orientadas para o desenvolvimento que apoiem as atividades produtivas, geragédo de
emprego decente, empreendedorismo, criatividade e inovagdo, e incentivar a formalizacdo e o
crescimento das micro, pequenas e médias empresas, inclusive por meio do acesso a servigos
financeiros”.

Nesse projeto, o docente ird orientar os alunos a elaborarem um Plano de Negdcios ou Plano de
Desenvolvimento Institucional (consultoria) para um empreendimento gastrondmico do territério (de
entorno da Faculdade, da cidade ou outras localidades elencadas pela disciplina), buscando
disseminar e apoiar a promocé@o dos empreendimentos gastrondmicos locais, corroborando com a
economia local. Nessa etapa do curso, os alunos poderdo abordar diferentes teméticas da gestao do
negécio, de acordo com o repertério das disciplinas ja cursadas.

A partir desse Plano de Negécios (consultoria ou novo negécio), serdo produzidos contetidos (textos,
imagens e outras linguagens) para uso em redes digitais e sua disseminagdo entre a comunidade
académica e demais interlocutores que tenham contato com os canais de comunicacgéo do curso de
Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos. A partir do encerramento da disciplina, é possivel criar
um Plano de Negdécios, Plano de Desenvolvimento Institucional ou até um Estudo de caso real para
promover empreendimentos, corroborando com seu crescimento, fortalecimento e crescimento
econdmico sustentavel e inclusivo.

CEESPPIC202500315
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Aprimorar a promogé&o da cultura, gastronomia e hospitalidade do territ6rio.
Motivar, impulsionar e destacar perfis e caracteristicas de negécios dos mais variados segmentos.
Elaborar um Plano Negécios ou Desenvolvimento Institucional real para um empreendimento

Objetivos A
gastrondémico
Apoiar as atividades produtivas, geracdo de emprego decente, empreendedorismo, criatividade e
inovacédo
Carga horéaria 67 horas/ 80 horas-aula
Comunidade externa a ser atendida (empreendedores, microempreendedores, agentes sociais,
Publico-alvo entidades do terceiro setor, profissionais do setor) que tenham ligagdo com a temdtica de

empreendimentos gastrondmicos.

Organizar grupos de discentes

Definir territério de atendimento e empreendimento a ser pesquisado

Mentorar o desenvolvimento do Plano de Negoécios real para um empreendimento gastrondmico.
Acompanhar as etapas, as estratégias definidas e estruturar um Relatério Final de Consultoria, Plano
de Negdcios ou Estudo de Caso.

Apresentar dados internamente na disciplina

Validar projeto com os empreendedores e disseminar conhecimento (via canais de comunicagdo da
unidade/curso)

Acbes/Etapas de execucao

Plano de Negdcios ou de Desenvolvimento Institucional — em nivel estratégico, tatico e operacional e
Entregas de variadas areas da gestéo.
Difusdo do projeto e contetidos

Definir como o programa ou projeto sera avaliado:

Aluno — eficacia de realizagé@o — se cumpriu ou ndo cumpriu

Planejamento, desenvolvimento de um Plano de Negdcios ou Desenvolvimento Institucional para
empreendimento gastronémico

Programa ou projeto — Projeto entregue e disseminado

Instrumentos e
procedimentos de avaliagcéo

Componente(s)curricular(es)

. Projeto Integrador VI — Modelos de Negdcios e Projetos de Consultoria
envolvidos

Relatérios Parciais de acompanhamento do projeto
Formas de evidéncia Plano de Negécios, Plano de Desenvolvimento Institucional ou Estudo de Caso
PublicacGes nas redes digitais do curso

Da Comisséao de Especialistas (fls. 196 a 256)

Contextualizacédo do Curso
“1. Contextualizagédo do Curso

O Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos da FATEC Séao Paulo,
do Centro Estadual de Educacéo Tecnolégica Paula Souza (CEETEPS), € um curso de graduacéo que se
insere no Sistema Estadual de Ensino de S&do Paulo. Ele foi autorizado pelo Parecer PCD n° 367/2022, de
27/10/2022, com base na Deliberacdo CEE 106/2011, que concede prerrogativas de autonomia
universitaria ao CEETEPS. Essa autonomia permite ao CEETEPS criar, modificar, extinguir cursos e
faculdades de tecnologia, aumentar/diminuir vagas, elaborar programas e expedir seus proprios diplomas.

O curso esta classificado no Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer. E considerado
experimental, com denominacg&o ou curriculo inovador, ndo estando previsto no Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST). A composi¢ao curricular do curso foi atualizada em 2024 para
se adequar as diretrizes curriculares nacionais para educagdo profissional e tecnolégica e a
curricularizagdo da extenséo, conforme a Deliberagdo CEE 216/2023.

[...]

vagas por semestre no periodo vespertino.

2. Compromisso Social do Curso e da Instituigdo

O compromisso social do curso e da instituicdo é evidenciado por diversas frentes:

. Formacéo para o Mundo do Trabalho e Cidadania: A Educagdo Profissional e Tecnoldgica (EPT)
visa preparar os estudantes para o trabalho em diversos cargos e fung¢des, ou de modo autdbnomo,
contribuindo para sua insercdo no mundo laboral. Além da competéncia técnica, a missédo da EPT se
expande para a formacdo do cidaddo, com uma visdo humanistica da profissdo e da sociedade, e
consciéncia critica.

. Curriculo Orientado por Competéncias: O curriculo é organizado pela categoria "competéncias”,
visando o planejamento e desenvolvimento de perfis profissionais alinhados as fun¢des do mundo do
trabalho e as demandas sociopoliticas e culturais. H4 um foco claro no desenvolvimento de competéncias
profissionais tecnoldgicas e socioemocionais, incluindo fundamentos cientificos e humanisticos.

. Articulagdo com o Setor Produtivo: O contato continuo e intimo com o mundo extraescolar é
essencial para o sucesso do ensino e uma aprendizagem ativa e direcionada. O curriculo € articulado
com o setor produtivo e outras instancias da sociedade, adotando o trabalho como principio norteador.

. Enfase na Sustentabilidade e Inclusdo: O curso busca formar profissionais criticos e com
compromisso ético, inclusivo, social e ambientalmente responsaveis, capazes de enfrentar problemas
complexos e gerenciar crises. A formacdo do tecndlogo abrange temas como sustentabilidade,
atendimento a demandas sociais, histéricas, culturais, interculturais, conscientizagdo ambiental, respeito
as relagdes étnico-raciais e inclusdo. Tematicas transversais sobre Educagdo Ambiental e educacéo das
relagdes étnico-raciais séo discutidas por meio de eventos e palestras, promovendo uma visdo holistica
para o egresso.
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. Curricularizagédo da Extensdo: Esta é uma pratica educativa que integra a escola e a comunidade
por meio de projetos, programas, cursos, eventos e servigos que contribuem para o desenvolvimento local
e regional. As atividades de extensdo comp8em no minimo 10% da carga horéria total do curso para
estudantes admitidos a partir de 2023. O Centro Paula Souza busca alinhar o conhecimento aplicado dos
alunos e docentes ao Objetivo 8 das ODS 2030 ("Promover o crescimento econémico sustentado,
inclusivo e sustentavel, emprego pleno e produtivo e trabalho decente para todas e todos"), com énfase
no subitem 8.3, que apoia atividades produtivas, geracdo de empregos decentes, empreendedorismo,
criatividade, inovagéo, e o crescimento de micro, pequenas e médias empresas.

[...]
3. Justificativa da Instituigdo

A justificativa para o curso reside na necessidade de formar profissionais capazes de atuar em um setor
em constante transformagdo e que exige qualificagfes cada vez mais elevadas. A FATEC S&o Paulo,
através do CEETEPS, busca atender a essa demanda preparando tecnélogos com visdo global e
especializagéo nos processos, combinando competéncia técnica com consciéncia critica e humanistica.

A instituicdo justifica a relevancia do curso pela sua abordagem por competéncias, que permite
desenvolver e avaliar conhecimentos, habilidades e experiéncias intra e extraescolares, mantendo a
dinamicidade e a atualidade das propostas pedagdgicas. O curriculo é flexivel para atender ao publico-
alvo de forma efetiva, otimizando a insercdo ou requalificacdo de trabalhadores em um contexto de
mudangas e mobilizagao de conhecimentos.”

Objetivos Gerais e Especificos

“O Curso ora avaliado na FATEC Sdo Paulo é um Curso Superior de Tecnologia Experimental e fara
parte, quando incluido no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, do Eixo Tecnoldgico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer. O nome proposto para o curso € Curso Superior de Tecnologia em
Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos, o qual traz em seu PPC como objetivos oferecer formacéo
superior, publica e de qualidade, voltada para o desenvolvimento profissional das atribuicdes e atividades
relacionadas ao planejamento, organizagéo, execucao e gestao de servigos gastrondmicos, de diversas
tipologias de empreendimentos gastrondmicos como: restaurantes , bares, lanchonetes, cafeterias,
mercados, adegas, catering bem como para o gerenciamento e inovacgdo de negdcios e servigcos no setor
de gastronomia.

[..]

Formar profissionais criticos e com compromisso ético, inclusivo, social e ambientalmente responsaveis
capazes de enfrentar os problemas complexos e gerenciar crises e superar desafios que se apresentam
na sociedade atual.”

Curriculo pleno oferecido

“ Organizagdo por Competéncias e Alinhamento ao Perfil Profissional: O curriculo da Educagdo
Profissional e Tecnolégica (EPT), no qual o curso estd inserido, é organizado pela categoria
"competéncias". Essa estrutura orienta o planejamento e o desenvolvimento de perfis profissionais,
alinhados as funcdes do mundo do trabalho, tanto produtivas quanto gerenciais, e as demandas
sociopoliticas e culturais. O perfil profissional de concluséo do curso define a identidade do mesmo e o
compromisso ético da instituicdo com seus alunos e a sociedade. O curriculo compreende competéncias
profissionais tecnoldgicas e socioemocionais, incluindo os fundamentos cientificos e humanisticos
necessarios ao desempenho profissional do tecnélogo.”

Matriz Curricular implantada

“Conforme descrito no PPC do Curso (pgs 22 a 31), “a composi¢do curricular do curso esta
regulamentada de acordo com a Resolugdo CNE/CP de n° 01(BRASIL, 2021), que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacédo Profissional e Tecnolégica, com a Deliberagdo CEE
207/2022 que fixa as Diretrizes Curriculares para a Educacdo Profissional Tecnoldgica no Sistema de
Ensino do Estado de Sdo Paulo, e com a Deliberagdo de n° 70 (CEETEPS, 2021), que estabelece as
diretrizes para os cursos de graduacdo das FATECs. O CST em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos, classificado no Eixo Tecnol6gico em Turismo, Hospitalidade e Lazer, propée uma carga
horéaria total de 2.400 horas, destinada aos componentes curriculares (2880 aulas de 50 minutos),
acrescida de

160 horas de trabalho de Graduagdo e de 240 horas de Estagio Curricular Supervisionado, perfazendo
um total de 2800 horas, distribuidas ao longo de 6 periodos (semestres), contemplando, assim, o disposto
na legislagcdo e as diretrizes internas do Centro Paula Souza”. Portanto, a Matriz Curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos da FATEC S&o Paulo é
adequada e atualizada, alinhada ao perfil do egresso pelas competéncias e habilidades esperadas para o
profissional Tecnélogo.”
Utilizacdo de Metodologias de Aprendizagem centradas no estudante

“O Projeto  Pedagdgico do Curso (PPC) de Gestédo de Empreendimentos Gastrondmicos da FATEC Séo
Paulo, de fato, evidencia a utilizagdo de metodologias de aprendizagem centradas no estudante, visando
a autonomia do aprendiz e o desenvolvimento do perfil critico e reflexivo, e prevé experiéncias de
aprendizagem diversificadas em variados cenérios, promovendo a responsabilidade e autonomia
crescente desde o inicio da graduagéo.

Metodologias de Aprendizagem Centradas no Estudante, Autonomia e Perfil Critico-Reflexivo
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O curriculo da Educagéo Profissional e Tecnoldgica (EPT) é organizado por competéncias, que orientam
o planejamento e desenvolvimento de perfis profissionais alinhados as fun¢des do mundo do trabalho e
as demandas sociopoliticas e culturais. O curso busca formar profissionais com uma viséo humanistica da
profisséo e da sociedade, aliada a competéncia técnica e a consciéncia critica. O objetivo explicito é
‘Formar profissionais criticos e com compromisso ético, inclusivo, social e ambientalmente responsaveis
capazes de enfrentar os problemas complexos e gerenciar crises e superar desafios que se apresentam
na sociedade atual’.”

Disciplinas na modalidade a distancia

“A matriz curricular atual do CST em Gestao de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC S&o Paulo
(PPC — 2025, pgs 28 a 31) conta com disciplinas oferecidas na modalidade a distancia conforme
prerrogativa em Del CEE n°170/219, Atr. 2°, cujo contelido é produzido e alimentado pelos docentes das
disciplinas, sendo que o material didatico elaborado deve facilitar: estudo autbnomo orientado, no qual o
material é responsavel por algo mais que a simples informagdo, é corresponsavel pelo processo de
mediacdo pedagogica que constitui 0 processo ensino-aprendizagem em Educacéo a Distancia. O CST
em Gestédo de Empreendimentos Gastrondmicos possui uma matriz curricular hibrida e oferta todas as
disciplinas de “Projeto Integrador” na modalidade a distancia de forma sincrona. Vale ressaltar que a
FATEC é credenciada junto ao MEC para a oferta de cursos a distancia. Segue a relagdo das disciplinas
ofertadas na modalidade a distancia com respectiva carga horaria: Projeto Integrador | — Tipologia de
Espacos Gastrondmicos (40horas); Projeto Integrador Il — Eventos gastronémicos — festival gastronémico
(40horas); Projeto Integrador Il — Engenharia de Cardapio Gastrondmico (80horas); Projeto Integrador IV
— Pesquisa de mercado (80horas); Projeto Integrador V — Plano de Marketing Digital (80horas); Projeto
Integrador VI — Consultorias de Mercado Gastrondmicos (80horas). A carga horéaria total ofertada a
distancia é de 333,3 horas. Conforme relato dos docentes e discentes, as condi¢ées de oferta dessas
disciplinas sdo adequadas e respeitam as melhores préaticas e, o percentual de carga horaria utilizada na
modalidade a distancia estéo de acordo com a legislagédo em vigor. O Ambiente Virtual de Aprendizagem -
AVA da FATEC Sao Paulo é baseado na plataforma Microsoft - TEAMS. Todo aluno da FATEC tem conta
de e-mail da Microsoft e acesso ao TEAMS e demais apps ofertados pela microsoft.”

Projeto de Estégio supervisionado
“Projeto de Estagio Curricular Supervisionado:

» Previsdo e Carga Horaria: O Estagio Curricular Supervisionado esta previsto e € obrigatério para o
CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos, iniciando a partir do 4° semestre. Possui uma
carga horéria total de 240 horas, que integra a carga horéria total de 2.800 horas do curso. A carga
horéaria de 2.800 horas é composta por 2.400 horas de componentes curriculares (equivalente a 2.880
aulas de 50 minutos), 240 horas de Estagio Supervisionado e 160 horas de Trabalho de Graduag&o.

+ Objetivos: O estagio visa capacitar o aluno a desenvolver habilidades para analisar situagdes, resolver
problemas e propor mudangas no ambiente profissional. Busca o aperfeicoamento pessoal e profissional,
aproximando os conhecimentos académicos das praticas de mercado, permitindo ao aluno vivenciar as
organizagBes e compreender seu funcionamento. Adicionalmente, visa integrar a faculdade, empresa e
comunidade, e identificar novos desafios da profissdo, ampliando os horizontes profissionais oferecidos
pelo mercado de trabalho.

* Condigdes de Realizagdo e Ementa: O Estagio Curricular Supervisionado complementa o processo de
ensino-aprendizagem, aplicando os conhecimentos adquiridos no curso a situagdes reais da futura
profisséo. O discente realiza atividades praticas em ambientes profissionais.

+ Supervisdo: As atividades de estagio séo realizadas sob orientagcdo e supervisdo de um docente da
faculdade e um responsavel no local do estagio.

* Vinculo Institucional e Adequagéo Legal: As fontes indicam que o Centro Paula Souza, ao qual a
FATEC Sé&o Paulo esta vinculada, estabelece convénios com empresas e outros estabelecimentos do
setor produtivo para a elaboragdo de projetos e execugdo de agdes especificas, com a interveniéncia de
um docente, que podem ser utilizados para a realizagdo de Trabalhos de Graduagdo. Embora o texto ndo
especifique explicitamente o vinculo formal para o estagio supervisionado em relagdo a Lei Federal n°
11.788/2008 e a Deliberagcdo CEE n° 87/2009, o roteiro de avaliagdo para especialistas exige que a
adequacéo do projeto de estagio a estas legislagdes seja verificada. Isso sugere que a instituicdo deve
estar em conformidade com essas normas. Além disso, as atividades de extenséo, de monitoria, iniciagao
cientifica e/ou desenvolvimento tecnolégico e inovagdo na Educacdo Superior, desenvolvidas pelo
estudante, podem ser equiparadas ao estagio curricular, desde que comprovadas as cargas horarias
totais respectivas.”

Trabalho de Concluséo de Curso

“O Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC Sao Paulo
tem Trabalho de Graduagéo - TG (TGG-001 e TGG-002), presente na matriz curricular como componente
curricular obrigatério a partir do 5° periodo do curso, com carga horéria total de 160 horas. O TG esta
institucionalizado e regulamentado, possui Manual de Orientacéo para Trabalhos de Graduacdo o qual
contém normas técnicas e estrutura para a elaboragdo do TG que, via de regra, decorre de atividades
préaticas de disciplinas profissionalizantes, bem como de estudos aplicados & temética do curso, de acordo
com a matriz curricular. O TG consiste em um componente curricular planejado, e que atende aos
preceitos da metodologia e do regulamento instituido pela FATEC e pelo Curso Superior de Tecnologia
em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos.”
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Formas de Ingresso e Formas de Acompanhamento dos Egressos

“,

* O principal método de ingresso é o Processo Seletivo Vestibular, realizado em fase Gnica, com provas
dos componentes do nlcleo comum do Ensino Médio e redagéo.

» Existe a possibilidade de ingresso por vagas remanescentes, através de edital de processo seletivo
classificatério e andlise de compatibilidade curricular. Podem participar deste processo portadores de
diploma de Ensino Superior e estudantes de outras Instituicbes de Ensino Superior (transferéncia).

« Desde o 1° semestre de 2024, o Centro Paula Souza também adota o Provdo Paulista Seriado como
forma de ingresso, uma iniciativa da Secretaria da Educagao do Estado de Sdo Paulo que reserva vagas
para estudantes matriculados na rede publica de ensino médio.

[..]
* O acompanhamento dos alunos matriculados ao longo dos semestres indica o crescimento do curso e
a continuidade dos estudantes:

0 2024/2: 84 alunos matriculados no total, sendo 25 ingressantes e 59 de demais séries.
0 2024/1: 82 alunos matriculados no total, com 33 ingressantes e 49 de demais séries.
0 2023/2: 59 alunos matriculados no total, com 30 ingressantes e 29 de demais séries.
0 2023/1: 38 alunos matriculados, todos ingressantes, pois foi o inicio do curso.

+ Embora "taxas de continuacéo" especificas ndo sejam apresentadas como um indicador percentual
explicito, os dados de matriculas por semestre sugerem um crescimento no nimero total de alunos e a
progressao das turmas iniciais, indicando que os estudantes estéo continuando seus estudos.

[..]

* Os documentos indicam que o Centro Paula Souza, do qual a Fatec Sdo Paulo faz parte, utiliza o
Sistema de Avaliagdo Institucional (SAl), que inclui a pesquisa de egressos. Essa pesquisa tem como
objetivo avaliar como a sociedade e o mercado de trabalho valorizam os resultados das agdes
educacionais da instituicéo.

* A coleta de informag6es por meio do SAl ocorre entre a comunidade académica, pais de alunos e
egressos para avaliar os processos de funcionamento, resultados e impacto social das Unidades de
Ensino.

* Os indicadores de impacto do SAIl, que revelam os efeitos a médio e longo prazo, séo obtidos por
meio da pesquisa de egressos.

» Apesar da importancia do acompanhamento de egressos para a avaliacdo institucional, o Projeto
Pedagoégico do Curso em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos ndo detalha métodos especificos
ou programas dedicados a esse fim dentro do escopo do préprio curso. O Relatério Sintese menciona que
os resultados da Avaliagdo Institucional do curso estardo disponiveis no préximo periodo, e que a Sintese
da Avaliagdo realizada pela Area de Avaliagéo Institucional da Unidade ja foi apresentada.”

Sistema de avaliacéo do curso

“Conforme descrito no PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos da FATEC S&o Paulo (pgs 15 a 17), no Regulamento Geral dos Cursos de Graduagao das
Faculdades de Tecnologia do Estado de S&o Paulo do Centro Paula Souza e reunides com a
coordenacéo, docentes, alunos e gestores ficou claro que o Sistema de Avaliagdo do Curso oferece
disciplinas e estagios curriculares que otimizam a formagéo e oferecem significativas oportunidades de
vivéncia profissional. A avaliacdo dos resultados de aprendizagem, parte integrante do processo ensino-
aprendizagem, é feita por disciplina, inclusive as de cunho prético ou tedrico-prético, incidindo sobre a
frequéncia e o aproveitamento escolar do aluno.

[...]

As disciplinas devem aplicar prova tedrica escrita e as provas praticas devem ser aplicadas em disciplinas
que a requeiram, além de outras atividades variadas como trabalho individual ou em grupo, atividade
escrita, exercicios, relatérios, projetos; pesquisa, participagdo em féruns e chats, cujas avaliagbes
deverdo compor a nota final do aluno. Portanto, as avaliagbes das disciplinas incluem provas formais,
provas préticas, apresentacédo de trabalhos e seminarios em sala de aula, desenvolvimento de projetos,
etc. e também avaliacdo de competéncias profissionais, sendo descritas nos programas de cada
disciplina. Os contetdos curriculares séo apresentados de forma a ganharem uma inter-relagdo entre as
areas, possibilitando que o aluno forme uma visdo integrada e articulada de atuagdo no mundo
gastrondmico. As aulas préaticas consistem de exercicios em salas de aula ou em laboratorios, que
normalmente demandam confecgdo de relatérios das atividades ou, demais estratégias de aprendizagem
recomendadas pela pedagogia universitaria, tais como estudo em grupos, seminarios, visitas técnicas,
feiras, exposigbes, pesquisas, extensdo com a comunidade, etc.”

Atividades relevantes promovidas pelo curso
“Conforme descrito no PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos da FATEC Sao Paulo (pgs 114 a 134), as atividades relevantes promovidas pelo curso
estdo listados a seguir:
1. Acgdes Desenvolvidas:
Visita aos Hotéis Sociais — junho/2024: A Visita Técnica ocorreu no dia 19 de junho de 2024 para os
discentes do 3° semestre vespertino, iniciando-se as 09h00 até as 12h00.
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Palestra da rede 1900 de Pizzarias — fevereiro/2024: A palestra realizada na Fatec S&o Paulo no dia 23
de fevereiro, com duragdo de 03 horas, buscou apresentar os desafios da Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos em S&o Paulo, a partir das vivéncias e experiéncias profissionais do palestrante Edrey
Momo, gestor e conselheiro administrativo da rede de pizzarias 1900.

Visita Técnica ao Arquivo Histérico Municipal — abril/2024: A visita ao Arquivo Histérico Municipal, situado
na Praca Cel. Fernando Prestes, 152, Bom Retiro, S&o Paulo/SP foi realizada no dia 25/04/2024 no
periodo vespertino com a turma do primeiro semestre do curso de Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos.

Palestra com Paulo Henrique Oliveira, Sebrae/SP — mar¢o/2024: A palestra realizada na Fatec S&o Paulo
no dia 01 de margo, com duracéo de 03 horas, buscou apresentar os desafios do Empreendedorismo e 0s
caminhos para formalizacéo da abertura de negécios Gastrondmicos em S&do Paulo.

Projeto Territérios Gastrondmicos Urbanos e Sustentabilidade — setembro/2024

Neste projeto, os alunos do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos participaram de uma
série de atividades préticas e visitas técnicas com o tema “Territérios Gastronémicos Urbanos e
Sustentabilidade”.

Palestra da Empresa IMM — agosto/2024

A palestra realizada na Fatec S&o Paulo no dia 26 de agosto, com duragdo de 03 horas, buscou
apresentar os desafios do Planejamento e Organizagdo de um Megaevento Cultural e gastrondmico, a
Sé&o Paulo Oktoberfest.

Visita a Exposigao Calder+MIré — setembro/2024

A visita & exposicéo Calder+Mir6, no Instituto Tomie Ohtake, localizado na Rua Coropé, 88 - Pinheiros,
S&do Paulo — SP, cerca de 600 metros da estacdo Faria Lima, da linha amarela do Metr6 de Sé&o
Paulo/SP, ocorreu nos dias 06/09/2024 e 14/09/2024 no periodo vespertino.

Visita técnica a regido da Avenida Paulista — novembro/2024

A Visita Técnica ocorreu no dia 22 de novembro de 2024 para os discentes do 3° semestre vespertino,
iniciando-se as 12h50 até as 18h00. A Regido da Paulista varios empreendimentos gastrondmicos, sendo
um palco vasto de estudo para a disciplina.

Projeto de Colaboracdo Internacional com a Universidade DUOC/Chile na temética de Cultura
Gastrondmica — outubro/novembro/2024

Os alunos e professores do curso superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos da Fatec S&o Paulo iniciaram um projeto de colaboracéo internacional (COIL) com o curso
de Gastronomia da Universidade DUOC da cidade de Valparaiso no Chile.

2. Atividades de Prestagdo de Servigos a Comunidade:
Projeto de Colaboracéo Internacional com a Universidade Simon Bolivar da Venezela

Recepcéo, palestra e visita técnica a empreendimento social — outubro/ 2024 Nos dias 29 e 30, um grupo
de 22 alunos e professores da Unisimén (Coldmbia)visitou a Fatec S&o Paulo.

3. Atividades de Pesquisa e Extensdo (Corpo Docente e Discente): As atividades de Pesquisa e
Extens&o do Curso, vem sendo realizadas conforme as orienta¢des dos Projetos Integradores, descritos
no anexo do PPC do Curso.

4. Participacdo em Eventos, congressos e outros eventos cientificos de Relevancia para o Curso (Corpo
Docente e Discente): A Fatec Sdo Paulo realiza anualmente o Congresso de Tecnologia, semana
teméatica que promove palestra e atividades académicas multidisciplinares e voltadas & formagéo dos
tecndlogos.

Visita a Feira Anuga 2024 — abril/2024: A Anuga Select Brazil é o principal canal gerador de negdcios.
Quando falamos em langamentos de produtos, nacionais e internacionais, somos a vitrine mais completa
para o varejo, rede food service, alimentacéo fora do lar e hotelaria.

Visita a Feira Equipotel 2024 — setembro/2024: A Visita Técnica ocorreu no dia 17 de setembro de 2024
para os discentes do 3° semestre matutino e vespertino, iniciando-se as 13h00 até as 20h00.

Palestra do Secretario de Estado de Turismo “Roberto Lucena” sobre “Turismo Gastrondémico no Estado
de S&o Paulo” — fevereiro/2024: O Secretario de Estado de Turismo, Roberto Lucena, palestrou aos
alunos de Gestdo de Turismo, Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos e Produgdo Cultural sobre
Turismo Gastrondmico no auditério da Fatecsp no dia 19 de fevereiro. A palestra apresentou dados e
estudos relacionados ao setor de Turismo e Gastronomia do Estado.

5. Pesquisas e Publicag6es (Corpo Docente e Discente): Barbara Gambaré dos Santos

Participacdo no Forum Internacional do Iguassu, ano 2024. Apresentacdo de trabalho e publicacédo
completa nos Anais do evento. Titulo: Politicas publicas e megaeventos: Uma analise sobre o Festival de
Danca de Joinville.

José Carlos Barbosa Lopes

Atividades de Pesquisa e Extensado (Docente). Projetos de pesquisa

Fernanda Coelho Liberali - Coordenador 2025 - Atual

Pesquisa Engajada com Comunidades Vulnerabilizadas no Brasil e na Africa: Caminhos para Enfrentar o
Sofrimento Etico-Politico (Chamada Publica MCTI/CNPQ N 16/2024 - Faixa 1: Projeto em cooperagao),
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entre outras publicagcfes e pesquisas.

Assim, a comissdo avaliadora constatou que o CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos da
FATEC Sao Paulo desenvolve muitas atividades de extensdo a comunidade, projetos de pesquisa e
eventos.”

Avaliacdes institucionais
“A Fatec Sdo Paulo, como parte do Centro Estadual de Educagdo Tecnolégica Paula Souza (CEETEPS),
participa de processos continuos de avaliacéo institucional. Os resultados dessas avaliagdes sdo cruciais
para a gestao e melhoria da qualidade do ensino, da pesquisa e da extenséo.

Sistemas e Processos de Avaliacdo Institucional:
O Centro Paula Souza utiliza principalmente dois sistemas de avaliagéo:

» Sistema de Avaliacéo Institucional (SAI): Criado em 1997, o SAI avalia anualmente o desempenho de
todas as Escolas Técnicas (Etecs) e Faculdades de Tecnologia (Fatecs). Ele coleta informacdes de toda a
comunidade académica (alunos, docentes, funcionarios), pais de alunos e, crucialmente, de egressos. As
perguntas sdo organizadas em cinco eixos e dez dimensdes para as Fatecs, abrangendo planejamento e
avaliacd@o, responsabilidade social, gestdo e infraestrutura. Os dados coletados subsidiam a elaboragéo
do Plano de Gestao anual de cada unidade, orientando a¢des de melhoria e aquisicdo de equipamentos.
O preenchimento é online e as respostas ndo afetam a nota ou avaliagdo estudantil do aluno. O SAl
também categoriza indicadores em insumo, processo, resultados e impacto. Os indicadores de impacto
sdo obtidos através da pesquisa de egressos, revelando como a sociedade e o mercado de trabalho
valorizam os resultados educacionais.

+ Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA): Cada Fatec, incluindo a Fatec S&o Paulo, possui sua prépria
CPA. Esta comissdo é responsavel por coordenar e articular o processo interno de autoavaliacdo,
alinhado as diretrizes do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES). A CPA da
Fatec S&o Paulo aplica questionarios internos (além do WebSAl) a docentes, auxiliares docentes,
funcionarios técnico-administrativos e discentes. Os relatérios de autoavaliagdo sdo elaborados
anualmente e submetidos a CPA Central e ao sistema e-MEC do Ministério da Educagéo.”

Recursos Educacionais de Tecnologia da Informacéo

“O Projeto Pedagégico do Curso (PPC) Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos, da Fatec Sdo Paulo, prevé significativamente a utilizagdo de Recursos Educacionais de
Tecnologia da Informagao (TI) que beneficiam o processo ensino-aprendizagem e promovem o dominio
dessas tecnologias para a autonomia na busca de educagéo continuada. A compatibilidade do perfil e do
tempo previsto em atividades nédo-presenciais mediadas por tecnologia com os objetivos de formagédo é
também claramente delineada, embora existam desafios de infraestrutura.”

Perfil dos Docentes Coordenador do Curso

“O Coordenador do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC S&o Paulo é o
professor Douglas Alexandre Dias, o qual é graduado em Lazer e Turismo pela Universidade S&o Paulo -
USP (2008), Mestre em Gestdo e Desenvolvimento da Educagdo Profissional pelo Centro Estadual de
Educacéo Técnica e Tecnolégica Paula Souza — CEETEPS (2019) e Especialista em Gestdo Empresarial
pela FATEC- SP (2010). Sua experiéncia profissional é toda voltada para a area de consultoria, eventos e
projetos, com énfase em terceiro setor e poder publico, atuando principalmente nos seguintes temas:
educacdo, tecnologia e turismo.

[...]

A carga horaria total do Prof. Douglas, atualmente, sdo 40 horas semanais, sendo todas as 40 horas
dedicadas a coordenagéo do Curso. O Professor Me. Douglas Alexandre Dias tem aderéncia ao cargo de
coordenagdo do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos da FATEC S&o Paulo e as
disciplinas que ministra, conforme comprovado por seu curriculo. A titulagdo do professor e sua carga
horéria para coordenacéo do Curso sdo bastante adequadas para o desenvolvimento das atividades que
atualmente desempenha no Curso.”

Plano de Carreira instituido

“A avaliagdo do plano de carreira instituido, de outros regimes de trabalho e da remuneragdo do corpo
docente da Fatec Sdo Paulo, para o Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos, revela uma estrutura formalizada por legislagdo especifica, mas também aponta para
desafios identificados em relatérios de autoavaliacéo institucional.

[

O corpo docente da Fatec Sdo Paulo recebe uma percepgéo positiva dos alunos em relagdo aos seus
conhecimentos profissionais e a qualidade da didatica, o que sublinha a importancia de continuar
investindo no aprimoramento desses profissionais. A Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA) da Fatec-SP
busca fortalecer as formas de incentivo a participagdo dos profissionais em atividades de planejamento e

programacao de aprimoramento.

Adicionalmente, as atividades de pesquisa aplicada desenvolvidas em projetos de iniciacéo cientifica e
tecnoldgica e inovacéo podem ser equiparadas a estagio curricular ou Trabalho de Graduagéo, desde que
comprovem as cargas horarias minimas, incentivando a participagdo de docentes na orientacdo desses
trabalhos. A instituicdo também oferece programas de apoio discente, como monitorias e bolsas de
intercambio, que indiretamente promovem o desenvolvimento do corpo docente ao supervisionar e
orientar essas atividades.
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Em resumo, o plano de carreira e os regimes de trabalho para o corpo docente da Fatec Sdo Paulo s&o
bem estabelecidos por legislacdo e regulamentos internos, focando na qualificagcéo e desenvolvimento
profissional. Contudo, ha um reconhecimento institucional da necessidade de melhorar a satisfacdo dos
docentes em relagdo aos critérios de progressdo e aos beneficios, com ac¢des planejadas para abordar
essas fragilidades.”

Nucleo Docente Estruturante (NDE)

“Com relagdo ao Nucleo Docente Estruturante (NDE) e ao Colegiado de Curso, o regimento comum das
FATECs (Regimento das Faculdades de Tecnologia - Fatecs - do Centro Estadual de Educagao
Tecnoldgica Paula Souza - Ceeteps, aprovado pelo Parecer CEE n° 25/17, aprovado DELIBERAGAO
CEETEPS 31, DE 27-09-2016, a qual aprova o Regimento das Faculdades de Tecnologia - Fatecs - do
Centro Estadual de Educacéo Tecnolégica Paula Souza - Ceeteps.), traz a composicéo, funcionamento e
competéncias do NDE e do Colegiado de Curso.

[...]

Foram apresentadas 5 atas de reunido do NDE contando com a presenga do coordenador do curso e dos
membros, onde foram tratados diversos assuntos de interesse do curso, de estagios, de visitas técnicas,
de aulas praticas, de planos de ensino, de formagdo dos profissionais e de atualizagdo dos planos de
ensino e bibliografia, além de acompanhamento do Projeto Pedagé6gico do Curso.

Acerca do colegiado do curso, segundo regimento comum das FATECs (Regimento das Faculdades de
Tecnologia - Fatecs - do Centro Estadual de Educagdo Tecnol6gica Paula Souza - Ceeteps, aprovado
pelo Parecer CEE n° 25/17, aprovado DELIBERACAO CEETEPS 31, DE 27-09-2016, a qual

aprova o Regimento das Faculdades de Tecnologia -
Fatecs - do Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula Souza.”
Infraestrutura Fisica

“A Fatec Sao Paulo, para o CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos, dispbe de uma
infraestrutura que inclui:

» Auditorio: 1 unidade com capacidade para 284 lugares, utilizada por todas as disciplinas ao longo dos
seis semestres do curso.

» Biblioteca: 1 unidade com 260 lugares. O acesso ao acervo € feito através de funcionéario e ndo é
especifico para o curso, mas € utilizado por todas as disciplinas em todos os semestres. O acervo total de
livros impressos é de 339 titulos e 147 volumes, além de periddicos, videoteca/multimidia e teses. Ha
acesso ao sitio da biblioteca na web.

» Laboratério de Informatica Basica: 1 unidade na Fatec, equipada com

softwares de pacote Office, Adobe e de Gestdo de Empreendimentos (caixa, estoque, reservas), com
computadores para turmas de 40 alunos. E associado a componentes curriculares como Métodos para
Producédo de Conhecimento, Tecnologia da Informagdo aplicada a empreendimentos gastrondmicos,
Estatistica, Planejamento Fisico de Espagos Gastrondmicos, Gestédo de Servigos de Alimentacéo, Andlise
e Administracdo de Custos, Estudo de Viabilidade Econdmico-Financeira, Tendéncias Mercadoldgicas do
Mercado Gastrondmico, Importagdo de Alimentos e Bebidas e Empreendedorismo.

+ Cozinha de Demonstragdo e Analise Sensorial: 3 unidades localizadas em outras ETECs (Camargo
Aranha, Carlos de Campos, Santa Ifigénia), aparelhadas e com instrumentos para turmas de 40 alunos. E
utilizada em disciplinas como Técnicas de Nutricdo e Higiene dos Alimentos, Planejamento e Organizacédo
de Eventos Gastrondmicos, Servicos de Sala e Bar, Técnicas Bésicas de Gastronomia, Técnicas
Gastrondmicas Avangadas, Gestdo em Servigos de Alimentagdo (operacional), Vitrinismo e
Merchandising em A&B, e Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastrondmico.

» Laboratério de Turismo: 1 unidade na Fatec, para planejamento e organizacéo de atividades praticas
extramuros, como visitas técnicas e viagens.

[...]

Em sintese, enquanto a Fatec Sdo Paulo possui uma infraestrutura pedagdgica base estabelecida e
regulamentada, e oferece diversos laboratérios para o curso de Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos, as avaliagfes internas indicam desafios significativos na adequacgdo, modernizagéo e
manutencdo da infraestrutura fisica e tecnoldgica, incluindo a qualidade e disponibilidade de
equipamentos de informéatica e rede Wi-Fi, além da acessibilidade. A instituico reconhece essas
fragilidades e propbe agbes para buscar melhorias e atender as demandas da comunidade académica.”

Biblioteca

“A Biblioteca da FATEC Sao Paulo tem o nome de “Nelson Alves Vianna”, em homenagem ao primeiro
diretor superintendente do entdo Centro Estadual de Educacé@o Tecnoldgica, o qual hoje é denominado
Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica Paula Souza — CEETEPS. Ela funciona no andar térreo do
Edifico Santhiago, distribuida em 3 ambientes: biblioteca com acervo, sala de estudos e sala de internet.
A biblioteca é ampla, espagosa, com decoragao jovial, aprazivel e muito bem organizada. Possui espaco
de salas para leitura, estudos e pesquisa com capacidade para 260 lugares, disponibiliza rede sem fio
para acesso a internet e possui terminais para consulta a base de dados. O acervo é fechado, porém
bibliotecarios e funcionarios estédo disponiveis em nimero, e com a qualificagdo adequada para o bom
atendimento aos leitores. Atualmente, a biblioteca conta com 03 bibliotecérios, 01 agente administrativo e
01 estagiario. O acervo é composto por livros, teses, trabalhos, videos, obras de referéncia, normas
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técnicas e periddicos, perfazendo um total de mais de 9.600 Titulos. O acesso ao acervo bibliografico é
realizado através de consulta no catalogo on-line que esta disponivel nos seguintes sitios na WEB que
contém detalhes do acervo: http://biblio.cps.sp.gov.br/ ; http://www.fatecsp.br/?C=home_bib Os servicos
oferecidos aos usuarios compreendem atendimento e orientagédo, consulta local, empréstimo domiciliar,
renovacdo e reservas “in loco”, empréstimos, treinamento para utilizagdo dos recursos informacionais.

A Biblioteca esta informatizada por meio do sistema operacional Open Biblio, o qual permite a geragdo de
relatdrios estatisticos e de controle das atividades.

No acervo virtual a FATEC Sé&o Paulo e todas as FATECs disponibilizam para todos os alunos de todos
0s cursos, a biblioteca virtual da Biblio ON, a qual oferece mais de 19.000 livros digitais, jornais e revistas,
além de atividades culturais e obras em diversos campos do conhecimento. A sele¢do para aquisi¢éo de
livros e outros materiais é baseada nos Planos de Ensino das disciplinas ofertadas no curso, bibliografias
basica e complementar, indicagdo dos gestores de curso, dos professores e de sugestdes de usuarios.”

Funcionarios Administrativos

«,

* Quadro de Pessoal: O curso conta com 1 Diretor, 1 Coordenador de Curso,

1 Diretor de Servico Académico, 1 Diretor de Servico Administrativo, 2 Auxiliares Administrativos, 1
Bibliotecéria, 6 Auxiliares de Biblioteca e 1 Auxiliar Docente, além de 1 de apoio multimidia. Ha também
previsdo de auxiliares docentes para atividades de apoio as praticas de laboratério, preparo de materiais
e atendimento aos alunos.

* Percepgdo da Quantidade: A quantidade de funcionarios é um ponto de "extrema fragilidade". H4 uma
percepcdo generalizada de "insuficiéncia do quadro de funcionarios" por todos os grupos pesquisados
(alunos, técnicos-administrativos, auxiliares de docente e docentes), 0o que impacta o atendimento das
demandas discentes e internas. Quase 70% dos discentes consideram o numero de funcionarios
disponivel para atendimento como “regular, ruim ou muito ruim".

* Percepcdo da Formacéo/Capacitagdo: Os funcionarios técnico- administrativos e docentes tém uma
visdo favoravel (aprovando em mais de 60-70%) dos programas de formagdo e capacitagdo oferecidos
pelo Centro Paula Souza e pela Fatec Sao Paulo. Isso sugere que a qualidade da capacitacdo é
satisfatéria, mas ndo compensa a falta de pessoal.

* Reconhecimento da Problema e AcgOes Propostas: A instituicAo reconhece a necessidade de
"reposicdo de mdo de obra para setores administrativos" e de "investir na qualificacéo profissional dos
funcionarios técnico administrativos” para evitar sobrecarga de servigos.”

Atendimento as recomendagdes realizadas no Ultimo Parecer de Renovagéo do Curso

“O curso ora avaliado estd passando pelo primeiro ato regulatério de reconhecimento, portanto ndo ha
recomendagdes anteriores para serem avaliadas.”

Manifestacéo final dos especialistas
“Em linhas gerais, podemos dizer que na avaliagdo do Curso, fomos muito bem recebidos pelas equipes,
em todas as insténcias. Todas as reunides e atividades propostas na agenda de avaliacdo foram
cumpridas. Vimos docentes e discentes satisfeitos com o andamento do Curso e muito engajados e
comprometidos com a IES, sendo a reciproca verdadeira. Acreditamos na proposta deste Curso e no
peffil do profissional que vem a ser formado.”

CONCLUSAO DA COMISSAO

“Apés visita in loco realizada no dia 03 de junho de 2025 e, de acordo com o que preconiza a
DELIBERAGAO CEE N° 171/2019, para o Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gestéo
de Empreendimentos Gastrondmicos e elaboragdo deste relatério com embasamento na legislagdo do
Conselho Estadual de Educagdo e o que orienta o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia, do Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer, como sendo este um Curso Superior de
Tecnologia Experimental, declaramos que somos favoraveis sem restrigdes ao Reconhecimento do
referido Curso.”

Consideracg@es Finais
O presente requerimento foi protocolado dentro do prazo legal.
Titulac@o docente perfeitamente enquadrada nos termos da Deliberagdo CEE 145/2016.
Quanto a “Curricularizagdo da Extensao”, encontra-se atendida.

Quanto aos indicativos de “demanda”, a relagdo candidato X vaga demonstra uma gradativa
evolugéo do curso, sinalizando o acerto na oferta.

Finalmente, oportuno destacar a maturidade que o Curso vem alcancado ao longo de sua trajetoria,
com corpo docente e discente totalmente integrados e verdadeiramente engajados, conforme destacado
pelos Especialistas.

A FATEC Sé&o Paulo, especificamente o Curso de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondmicos, devera, contudo, empenhar esforgcos no sentido de evitar acimulos e sobre carga em
fun¢des administrativas, questéo essa ja pontuada e nédo solucionada.

CEESPPIC202500315

Assinado com senha por MARIA HELENA GUIMARAES DE CASTRO - Presidente / GP - 01/12/2025 as 10:05:00.
Documento N°: 76682224-130 - consulta & autenticidade em
https://lwww.documentos.spsempapel.sp.gov.br/sigaex/public/app/autenticar?n=76682224-130




19

2. CONCLUSAO

2.1 Aprova-se, com fundamento na Deliberagdo CEE 171/2019, o pedido de Reconhecimento do
Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos, oferecido pelo FATEC Sao
Paulo, do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, pelo prazo de trés anos.

2.2 O presente reconhecimento tornar-se-a efetivo por ato préprio deste Conselho, apés a
homologacao do presente Parecer pela Secretaria de Estado da Educagao.

Séao Paulo, 17 de setembro de 2025.

a) Cons. Claudio Mansur Saloméao
Relator

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

Presentes os Conselheiros Anderson Ribeiro Correia, Claudio Mansur Saloméo, Décio Lencioni
Machado, Hubert Alquéres, Mario Vedovello Filho, Roque Theophilo Filho e Rose Neubauer.

Sala da Camara de Educacgéo Superior, 12 de novembro de 2025.

a) Cons. Hubert Alquéres
Presidente da Camara de Educag&o Superior

DELIBERACAO PLENARIA

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

Reunido por Videoconferéncia, em 19 de novembro de 2025.

a) Cons? Maria Helena Guimaraes de Castro

Presidente
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