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1. RELATORIO
1.1 HISTORICO

Trata-se de pedido do Centro Estadual de Educagédo Tecnologica Paula Souza / CEETEPS de
Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos,
oferecido pela FATEC S&o Roque, por meio do Oficio 74/2025-GDS, protocolado em 28/3/2025 (fls.03). A
solicitagéo foi protocolada no prazo estabelecido pela Deliberagao CEE 171/2019.

Foram encaminhados os documentos:

- Projeto Pedagdgico - fls. 5;

- Relatério de Atividades Relevantes — fls. 123;
- Relatoério Sintese — fls. 163;

- Histérico da Instituicao — fls. 174;

Os autos deram entrada na Assessoria Técnica deste Conselho em 31/3/2025. Apds verificagdo da
documentagao, foram enviados para a CES em 11/4/2025 para designagdo da Comissao de Especialistas.

A Portaria CEE-GP 143, de 30/04/2025, designou as Professoras Amanda Faria Querido e Vera Lucia
Sampar de Souza Novaes para emissdo do Relatério Circunstanciado sobre o curso. (fls. 204).

As Especialistas realizaram visita in loco no dia 05/06/2025 e o Relatério circunstanciado foi juntado
aos autos em 2/9/2025. Os autos retornaram a esta AT em 02/03/2026, para elaboragdo da Informagao Final.

1.2 APRECIAGAO
Com base na norma em epigrafe e nos documentos incluidos aos autos, passo a relatar:
Historico Institucional
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

Recredenciamento

Diretor-Superintendente

Dados do Curso

Autorizacdo

PCD 330/2022, CEETEPS - EXP-2022-39711, DOE 28/10/2022

Carga Horaria

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

Duracéo h/a

50 min

Horario

Matutino: das 7:40 as 11:10 horas, de segunda a sexta e das 9:40h as 12:50 horas no sabado

Vagas/semestre

30 vagas, por semestre

Integralizagéo

Minimo: 6 semestres
Maximo: 10 semestres

Coordenadora do curso

Renata Castro Cardias

Possui graduag&o em Turismo (1999) e mestrado em Comunicagéo pela Universidade Paulista (2003). E especialista em
Gesté&o Cultural pelo Senac-RJ (2010) e em Gestéo de Cidades e Empreendimentos Criativos pela Universidade Nacional
de Cdrdoba- Argentina (2013). Doutora em Comunicagao Social na Universidade Metodista - Umesp-SP (2017). Possui
experiéncia como docente desde 2000, tanto em cursos presenciais quanto a distancia nos niveis de graduagéo e pos-
graduagéo (especializagdo) nas areas de Eventos, Hotelaria, Publicidade Propaganda, Secretariado Executivo e Turismo.
Além da docéncia, é pesquisadora nas areas de Comunicagao e Imaginario, cultura popular brasileira, povos e comunidades
tradicionais; Eventos culturais, Turismo e desenvolvimento comunitario, Turismo e patriménio cultural, gestdo e produgao
cultural, cidades e empreendimento criativos, Transportes e Turismo. Participa dos grupos de pesquisa MIRE - Midia, Religido
e Cultura e Comuni - Nucleo de Estudos de Comunicagdo Comunitaria e Local. Foi é Coordenadora de Projetos do Eixo
Turismo, Hospitalidade e Lazer da Unidade de Ensino Superior do Centro Paula Souza, Coordenadora de Implantagdo do
Curso Superior em Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos até o momento. Atualmente é docente do
Curso de Gestéo de Turismo da Fatec S&o Roque e S&o Paulo e diretora de implantagéo da Fatec de Esportes de agosto de
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2023 a janeiro de 2025. Atua como consultora em diversas empresas na area de hospitalidade.

O ingresso se da pela classificagdo em Processo Seletivo Vestibular, que é realizado em uma Unica fase,
com provas dos componentes do nucleo comum do Ensino Médio ou equivalente, em forma de testes
Forma de Acesso objetivos e uma redagéo ou processo classificatério mediante analise de rendimento escolar no Ensino Médio.
Reserva de vagas para estudantes que cursaram integralmente o ensino médio na rede publica, e realizaram
o Provao Paulista Seriado sendo classificados no ranking de notas obtidas na prova.

Caracterizagdo da Infraestrutura Fisica da Instituigido reservada para o Curso

Instalagcdo Quantidade | Capacidade | Observagées
Salas de aula 6 30 -
Laboratérios 6 30 -
Apoio 1 120 Auditério
QOutros (listar) 1 30 Sala Maker
Biblioteca
Tipo de acesso ao acervo Por meio de funcionario
E especifica para o curso Especifica da area
Impressos: Titulos: 2030 sendo: 238 Livros Técnicos (Indicados no Plano de
Total de livros para o curso Curso/Projeto Pedagoégico dos cursos) e 1792 Livros Técnicos (que ndo fazem parte do
Plano de Curso/Projeto Pedagdgico)
Periédicos 13
TG 292
Outros 5460
Indicar enderego do sitio na WEB que i
contém detalhgs do acervo d hitp://biblio.cps.sp.gov.br/
Relagédo do Corpo Docente
Titulagcao Regime de -
Docente Académica [Trabalho Disciplina HA
1. Aldie Trabachini Planejamento Fisico de Espacos
Doutorado em Engenharia de Sistemas Agricolas \Gastrondmicos
Mestrado em Agronomia Mestre | 6
Especializagcdo em Gestéo da Produgéo. Marketing Digital
(Graduagdo em Engenaria de Produgédo Mecanica.
2. Alex Sandro Lucas dos Santos IComunicagdo e Expresséo |
Doutorado em Educagéo o » Mestre | . ~ ~ 4
Mestrado em Educag&o Profissional e Tecnoldgica. IComunicagéo e Expressao Il
IGraduagédo em Letras Literatura.
3. Alice Maia Araujo
Especializagdo em Gestdo Escolar e Coordenagéo|
Pedagdgica. -
Espegiaﬁzagéo em Linguistica Aplicada ao Ensino da Especialista H Espanhol IV 2
Lingua Portugues
Graduag&o em Letras
4. Antonio Cesar da Silva Sacco o . :
Doutorado em Biotecnologia. Doutor | Gestao fln_ancelra de Empreendimentos 2
Mestrado em Biotecnologia. Gastrondmicos
IGraduagdo em Engenharia Industrial.
5. Carlos Alberto Martins Gestdo em servigos de alimentagéo
. Mestrado profissional em Processos Tecnoldgicos €|
IAmbientais.
Especializagdo em Gestao de Negécios em Servigos| Mestre H Cultura Gastrondmica 8
de Alimentagao.
IGraduagdo em Tecnologia em Gastronomia.
6. Carlos Alberto Leite Moraes glanejamento e Gest&o de Cardapio
Doutorado em Biotecnologia. . astronémico
Mestrado em Biotecnolog?a. Especialista ! Projeto Integrador Il — Engenharia de 8
Graduag&o em Engenharia Industrial cardapios
7. Divanil Antunes Urbano Projeto Integrador | - Tipologia de Espagos
Especializagio em Administragdo e Organizago de| Especialista | Gastrpnémicos _ 8
Eventos. Planejamento e Organizagao de Eventos
(Graduag&o em Engenharia Civil. Gastrondmicos
Inglés |
8. Edson Mendes ) o inglés 11
sz:;ari‘(.n profissional em Saude da Comunicagao| Mestre | inglés il 10 [E—
Graduag&o em Letras - Portugués e Inglés. Inglés IV —
Inglés V —
9. Filipe Bacar de Goes [Territorios da Gastronomia 12 —
Especializagdo em Docéncia no ensino superior. Especialista | Servigos de Sala e Bar
Graduag@o em Gastronomia. Projeto Integrador |l — Festival Gastronémico ]
10. Guilherme Correa Sereghetti _—
aoutorado em C_:Jen_(:la Florestal. Doutor H Estatistica 2 —
estrado em Ciéncia Florestal. ——
IGraduagdo em Matemética.
11. José Luis Caetano Ribeiro Junior ITecnologia da Informacéo Aplicada a
Especializagdo em Lato Sensu em Redes de| Especialista | Empreendimentos Gastronémicos 8
IComputadores. . .
\Graduacéo em Gestéo da Tecnologia da Informacéo. Projeto Integrador V — Marketing
12. Juliana Tonon Oliveira [Técnicas de Nutricdo e Higiene dos Alimentos
Mestrado em Educagao. Mestre | ITécnicas Basicas da Gastronomia 12
IGraduagdo em Bacharel em Hotelaria. Projeto Integrador Il - Festival
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13. Karina Rodrigues Ramazzini
Especializagdo em P6s Graduagdo Lato Sensu em

MBA em Logistica Empresarial e Supply Chain. Especialista H Fundamentos da Hospitalidade 2
(Graduacéo em Tecnologia em Gestéo de Turismo.

14. Katherine Aparecida dos Santos Silva

Especializagdo em Gestao Mercadologica do Especialista | Gastronomia e Turismo 4

[Turismo e Hotelaria.

IGraduagdo em Turismo.

15. Luciene Oliveira da Costa Granadeiro
Doutorado em Lingua Portuguesa.

Mestrado em Educagao. Doutora H Métodos para Producéo do Conhecimento 2
Graduagdo em Letras Portugués e Francés|
Licenciatura Plena.

16. Marcia Regina Serrano Espanhol |

Especializagdo em Ensino de Espanhol paral Especialista | Espanhol Il 6
Brasileiros.

IGraduacéo em Letras - Portugués e Espanhol. Espanhol Il

17. Rubens Lopes Rolim

Mestrado em Engenharia Elétrica. Mestre | Gestao da Qualidade em Gastronomia 2
(Graduacéo em Engenharia Elétrica.

18. Sérgio Luis Stirbolov Motta Marketing de Servigos

doutorado em Administragdo de Empresas Doutor | Projeto Integrador IV — Pesquisa de mercado | 8
IGraduagdo em Propaganda e Marketing. lgastronémico

Classificagao dos Docentes por Titulagao

Titulagao Quantidade Percentual
Especialista 8 44,45
Mestre 6 33,33
Doutor 4 22,22
Total 18 100%

Corpo Técnico disponivel para o Curso

Tipo Quantidade
Diretor 1
Coordenador do curso 4
Diretoria de Servigo Académico 1
Diretoria de Servigo Administrativo 1
Aucxiliar administrativo 4
Bibliotecaria 1
Auxiliar de Biblioteca 1
Auxiliar Docente 4
Estagiario 2

Demanda do Curso nos ultimos Processos Seletivos

Semestres | Vagas | Candidatos | Relacao candidato/vaga
2024/2 30 33 1,17
2024/1 15 20 1,33
2024/1* 15 138 9,20
2023/2 30 30 1,00
2023/1 30 32 1,07

* Vagas ofertadas pelo Provao Paulista Seriado

Demonstrativo de Alunos Matriculados no Curso

Semestre Matriculados
Ingressantes | Demais séries | Total
2024/2 24 60 84
2024/1 23 37 70
2023/2 13 20 33
2023/1 25 - 25
Matriz Curricular
Quantidade de aulas trais
Sem.[N°| Sigla Componente Oferta Presenciais | On-line Total Atividade Curricular de —
Sala | Lab. |Sala| Lab. Extensé —
1| cEGOO1 Técnicas de Nutrigao e Higiene dos Presencial R 8 | - - | 80 R —
Alimentos ———
2| GEG014 Fundamentos da Hospitalidade Presencial 40 - - - 40 - —_—
3| COMO051 Comunicagéo e Expressao | Presencial 40 - - - 40 - —
4| GEG002 Gastronomia e Turismo Presencial | 80 - | -] -] 80 - ]
1° [ 5| GEGO003 Territério e Gastronomia Presencial 40 40 - - 80 - ] -
Projeto Integrador | — Tipologia de ) =
6| PGG007 d Espa:gs Gastronﬁn?nicog On-line 5 - |40 40 | 80 80 S
7| ING211 Inglés | Presencial 30 10 - - 40 - 8
8| ESPO71 Espanhol | Presencial | 30 10 | - - 40 - g
Total de aulas do semestre . 260 | 140 | 40 | 40 | 480 80 8
| a | &
o g tidade de aulas trais o
‘s""" N Sigla | Componente Oferta | presenciais | On-line |Totall Atividade Currcular de | o
L
Ll
©)
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Sala | Lab. |Sala| Lab. Extensa
1| MPC020 Métodos para produgo do Presencial | 40 | - | - | - | 40 -
conhecimento
Planejamento e Organizagéo de Eventos . B
2| GEG004 Gastrondmicos Presencial | 40 40 | - - 80
3| GEG005 Servicos de sala e bar Presencial 40 40 | - - 80 -
2 4| GEGO006 Técnicas Basicas de Gastronomia Presencial - 80 | - - 80 -
5| COMO052 Comunicacéo e Expresséo |l Presencial 40 - - - 40 -
6| PGGOoO8 Projeto Integrador Il - Festival Ondline _ - laol 40 | 80 80
Gastronémico
7| ING212 Inglés Il Presencial 30 10 | - - 40 -
8| ESP072 Espanhol Il Presencial 30 10 - - 40 -
Total de aulas do semestre . 220 | 180 | 40 | 40 | 480 80
Quantidade de aulas trais
Sem.[N°| Sigla Componente Oferta Pr [ On-line Atividade Curricular de
Sala | Lab. |Sala| Lab. | Total Extensa
1| PMAOQ20 Marketing de Servicos Presencial 40 - - - 40 -
Tecnologia da Informagéo aplicada a " _ _ ;
2| e empreendimentos gastronémicos Pzl e £y G
3| GEG007 Técnicas Gastrondmicas Avancadas Presencial - 80 | - - 80 -
4| cEGOOS Planejamento e Gestao de Cardapio | o oo | g . - | 80 ;
3 Gastrondémico
5| EST050 Estatistica Presencial 40 - - - 40 -
Projeto Integrador Ill - Engenharia de .
6| PGG003 cardapios On-line - - (40| 40 | 80 80
7| ING213 Inglés Il Presencial 30 10 | - - 40 -
8| ESP073 Espanhol Il Presencial | 25 15 | - - 40 -
Total de aulas do 1! 255 | 145 [ 40 | 40 | 480 80
Quantidade de aulas trai
Sem.[N°| Sigla Componente Oferta Presenciais [ On-line otal Atividade Curricular de
Sala | Lab. |Sala| Lab. Extensa
Planejamento fisico de espagos . B B _
1| GEGO015 gastronomicos Presencial | 40 40 80
2| ECNO26 Gestéo financeira de: empreendmentos Presencial | 20 20 | - _ 40 _
gastronémicos
3| PMAO21 Marketing Digital Presencial 20 20 - - 40 -
4| AGT070 Cultura Gastrondmica Presencial 80 - - - 80 -
# | 5| GEGoqo | ©estéo emservicos de alimentagdo - | p | 40 | 40 | - - | 80 R
(operacional)
6| PGGO04 Projeto Integrador IV — Pesquisa de On-line _ - |40l 40 | 80 80
mercado gastronémico
7| ING214 Inglés IV Presencial | 30 10 | - - 40 -
8| ESP074 Espanhol IV Presencial 25 15 | - - 40 -
Total de aulas do t 255 | 145 | 40 | 40 | 480 80
Quantidade de aulas trais
Sem.[N°| Sigla Componente Oferta Pr is | On-line Total Atividade Curricular de
Sala_|[ Lab. [Sala[ Lab. Extenséo
1| GEGO11 Vitrinismo e Merchandising em A&B Presencial | 40 40 | - - 80 -
2 | GEG012 | Gestdo da Qualidade em Gastronomia | Presencial | 40 - - - 40 -
3| DGGoo1 | egislagdo AplicadaaNegocios | prosencial | 40 | - | - | - | 40 -
astrondmicos
4 | ADMO054 Andlise e Administragdo de Custos Presencial | 40 - - - 40 -
5° |5 | ADMO055 Gestao de Recursos Humanos Presencial | 40 - - - 40 -
6 | BAL004 Harmonizagéo Presencial 40 40 - - 80 -
7 | PGG005 Projeto Integrador V — Marketing On-line - - |40 ] 40 | 80 80
8| ING215 Inglés V. Presencial 30 10 | - - 40 -
9| ESP075 Espanhol V Presencial 20 20 | - - 40 -
Total de aulas do i 290 | 110 |40 | 40 | 480 80
Quantidade de aulas trais
Sem.[N°| Sigla Componente Oferta Pr iais | On-line Total Atividade Curricular de
Sala | Lab. |Sala| Lab. Extensa
Estudo de Viabilidade Econémico- ;
1| ECNO27 Financeira Presencial 80 - - - 80 -
Tendéncias Mercadologicas do mercado .
2| GEGO13 gastronomico Presencial | 40 40 | - - 80 -
o Gerenciamento da cadeia de suprimentos ;
6° | 3| AGS019 na Gastronomia Presencial 40 - - - 40 -
ADMO56 Importagéo e Expoﬁ_agao de Alimentos e Presencial 40 _ _ _ 40 _
Bebidas
5| ADMO057 Empreendedorismo Presencial 40 40 | - - 80 -
6| PGG006 Projeto Integrador VI — Modelos de On-line - - |40] 40 | 80 80
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Negdcios e Projetos de Consultoria
7| ING216 Inglés VI Presencial 30 10 | - - 40 -
8| ESP076 Espanhol VI Presencial 20 20 | - - 40 -
Total de aulas do semestre . 290 | 110 | 40 | 40 | 480 80
[ Total de AULAS do curs] 1570 [830 [240 | 240 | 2880 480 |

|
| Total de HORAS do cursq 1308 |692 1200 | 200 | 2400| 400 |

—

As ementas, objetivos e bibliografia encontram-se de fls. 31 a 85.

O curso esta classificado no Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer, que propde carga
horaria minima de 1600 horas.
Curricularizagao da extensao universitaria

As atividades e projetos de extens&o sao apresentados a seguir.

Tipologia de Espagos Gastronémicos para contribuir com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

Titulo (ODS)
Identificar diferentes tipos de empreendimentos gastrondmicos analisando as boas praticas relevantes,
Tematica sustentabilidade e responsabilidade socioambiental de forma a contribuir para os Objetivos de Desenvolvimento

Sustentavel (ODS)

O protagonismo do discente do Curso de Gestao de Empreendimentos Gastronémicos nas atividades de extensao

é fundamental para uma formagao académica enriquecedora e para o desenvolvimento de habilidades cidadas. A

extensao universitaria proporciona um espagco privilegiado para a integragdo entre teoria e pratica. Os estudantes

tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em sala de aula na resolugéo de problemas reais na

comunidade.

Ao participarem de projetos de extensdo, os discentes aprendem a conciliar a subjetividade (seus desejos e

valores), a formagéo profissional (competéncias exigidas nas areas de estudo) e as necessidades da comunidade

(realidade social). A extensdo comunitaria envolve estudantes de diferentes areas do conhecimento, promovendo

a interdisciplinaridade. Essa abordagem permite uma compreensao mais completa do ser humano e dos desafios

enfrentados pela sociedade.

O protagonismo ¢ estimulado por meio de reflexdes constantes sobre as agdes realizadas. Os estudantes

discutem suas experiéncias, avaliam resultados e reavaliam pressupostos. A supervisdo e orientagdo dos

docentes sdo essenciais nesse processo. O didlogo entre discentes e docentes enriquece a aprendizagem e

fortalece o protagonismo.

Os ODS sao um conjunto de 17 objetivos e 166 metas que visam abordar desafios globais, como erradicagéo da

pobreza, igualdade de género, satde, educagdo, mudanga climatica e muito mais. Cada ODS tem uma relevancia

especifica para o desenvolvimento sustentavel. As agdes ESG podem ser relacionadas com a disciplina Projeto

Integrador | - Tipologia de Espagos Gastrondmicos do curso de Tecnologia de Empreendimentos Gastrondémicos

de varias maneiras:

Ambiental: Os discentes aprendem como os empreendimentos gastrondmicos poderdo adotar praticas

Descrigcao sustentaveis, como a redugéo do desperdicio de alimentos, o uso de ingredientes locais e organicos, a

minimizagéo do uso de plasticos e o uso de energia renovavel.

« Decoragao Sustentavel: Utilizagao de decoragdes florais em vasos ou doagéo de flores apds o evento (Consumo

e Produgéo Responsaveis - ODS 12 e Agao Contra a Mudanga Global do Clima - ODS13).

» Sem Descartaveis: Evitar a utilizagdo de copos e utensilios descartaveis (ODS 12).

« Brindes Conscientes: Oferecer brindes sustentaveis ou digitais (ODS 12).

Social: Os discentes analisardo como os empreendimentos gastronémicos poderao contribuir para a comunidade

local, por meio do emprego de pessoas da regido, parcerias com fornecedores locais e programas de

responsabilidade social corporativa.

« Comunicagéo Visual: Utilizagdo de materiais impressos de forma consciente e promocao de agdes sustentaveis

(ODS 12).

» Envolvimento de associagbes (Lions, Rotary, Clubes entre outros), comunidades locais (ltaliana, portuguesa,

quilombolas entre outras) e empresa publicas e privadas.

Governanga: Os discentes estudardo a importéncia da transparéncia e da ética nos empreendimentos

gastrondémicos, incluindo a boa governanga corporativa, a prestagao de contas aos stakeholders e a conformidade

com as leis e regulamentacdes.

» Pegada de Carbono: Célculo e compensagao das emissdes de CO2 do evento (ODS 13).

Ao relacionar as agdes ESG com a disciplina Projeto Integrador | — Tipologia de Espagos Gastronémicos, os

discentes compreenderao como os principios de sustentabilidade e responsabilidade social poderéo ser aplicados

na gestdo e no desenvolvimento de empreendimentos gastrondmicos, contribuindo para um setor mais ético,

transparente e sustentavel.

Objetivo do componente curricular: Identificar os diferentes tipos de espagos gastrondmicos. Desenvolver

metodologia e técnicas de pesquisas relacionadas a selegdo de informagdes referente as boas praticas,

sustentabilidade, responsabilidade socioambiental, aspectos da hospitalidade, relacdes entre gastronomia e

turismo do estabelecimento escolhido.

Objetivos Objetivo de contribuigdo para a comunidade: Buscamos promover uma integragao efetiva entre a Fatec Sdo Roque

e a sociedade civil, bem como instituicdes privadas e publicas. Esta integracéo € liderada pelos alunos do curso,

com o objetivo de transmitir valores e conhecimentos que estdo alinhados com os conceitos ESG (Ambiental,

Social e Governanga) e as ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel). Este objetivo é parte de um projeto

elaborado pelo professor da disciplina

Carga horaria 67 horas ou 80 horas-aula

Comunidade externa: associagdes (Lions, Rotary, Clubes entre outros), comunidades locais (Italiana, portuguesa,

quilombolas entre outras) e empresa publicas e privadas conforme projeto da disciplina elaborado pelo docente.

Acoes/Etapas de | « Pesquisa e Conhecimento cientifico: Projetos de extensdo complementam essa base, oferecendo agdes praticas
execugao a comunidade focando na produgéo e disseminagdo do conhecimento;

Publico-alvo
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« Definicdo do Projeto: Identificagdo do problema ou necessidade da comunidade que o projeto abordara e
estabelecer os objetivos claros e mensuraveis;

« Planejamento e Estruturagao: Plano detalhado, incluindo cronograma, recursos necessarios e equipe envolvida.
(Considere parcerias com outras instituigdes ou organizagdes).

» Execugao e Monitoramento: Planilha de atividades planejadas e monitoramento do progresso;

 Avaliacéo e Resultados: Avaliacdo do impacto do projeto na comunidade e documentacéo dos resultados
alcangados;

* Relatorio Final e Divulgagéo: Entrega de relatdrio ou portifélio detalhado sobre o projeto e compartilhamento dos
resultados com a comunidade e outros interessados.

Entregas

Identificar diferentes tipos de empreendimentos gastronémicos;

Informacdes e dados relevantes as boas praticas, sustentabilidade, responsabilidade socioambiental e aspectos
da hospitalidade e suas relagées com o turismo;

Interag@o com a sociedade.

Obs.: O TRL (Technology Readiness Levels) é uma metodologia para avaliagdo do nivel de maturidade
tecnoldgica aplicavel aos projetos de PDsl. As “Entregas” da atividade de extens&do proposta se enquadra na TRL
3, que realiza estudos analiticos e laboratoriais sdo essenciais para a validagdo do conceito. Isso envolve sua
prova por meio de: Modelagem; Simulagdo e Experimentacéo.

Instrumentos e
procedimentos de

O PROGRAMA ou PROJETO sera avaliado pelos Indicadores ODS 12 e ODS 13 para avaliagdo de resultados:

* Indicador 12.2.1: Pegada material, pegada material per capita e pegada material em percentagem do PIB
Indicador 12.2.1 = Uso de materiais Planejado/ Uso de materiais utilizado + perdas (em %)

Indicador 12.3.1 = Perdas Planejadas/Perdas Reais (em %)

« Indicador 13.3.1: Grau em que a (i) a educagao para a cidadania global e (ii) a educagéo para o desenvolvimento
sustentavel sdo integradas nas (a) politicas nacionais de educagdo; (b) curriculos escolares; (c) formagdo de
docentes; e (d) avaliagéo de estudantes

Indicador 13.3.1 = Numero de pessoas da comunidade participantes/ Nimero de pessoas da comunidade
Planejadas (em %)

Discente - Indicadores de avaliag&o:

avaliagdo Eficiéncia: Resultados Alcangados/ Recursos utilizados (em %)
Eficacia: Resultados (objetivos realizados) /Objetivos (resultados
pretendidos (em %)
Nota Final: sera composta pelos indicadores apresentados e os conceitos estabelecidos pelo docente da disciplina
Para 60% ou mais da Nota Final de o critério de avaliagdo:
“APROVADO”
Para valores menores que 60% da Nota Final de o critério de avaliagao:
“REPROVADO”
Componentes
curriculares Projeto Integrador | - Tipologia de Espagos Gastrondémico
envolvidos
Registros de comprovacéo das atividades de extensé&o:
* Projeto desenvolvido pelo docente entregue para coordenagéo de curso;
« Portfélio entregue ao docente pelo discente;
* Publicagdo nas redes sociais da Fatec Sdo Roque e no site institucional com permanéncia por dois anos a partir
da data de publicacéo;
Formas de » Documentos, fotos e filmagens disponiveis no disco virtual com acesso pelo site institucional.
evidéncia Obs.: Atividades de extensdo permitem a participagdo da Fatec Sdo Roque no QS World University Ranking —
Sustainability que avalia o impacto social e ambiental das universidades como centros de educagdo e pesquisa,
bem como grandes empregadores com os desafios de sustentabilidade operacional de qualquer organizagéo
grande e complexa. O Ranking possui duas categorias: Impacto Ambiental (instituicdes sustentaveis, educacéo
sustentavel e investigagcdo sustentavel) e Impacto Social (igualdade, intercambio de conhecimentos, impacto
educativo, empregabilidade e oportunidades, e qualidade de vida).
Ti Desenvolvimento de Eventos Gastronémicos Sustentaveis para contribuir com os Objetivos de
itulo . -
Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
Temiti Desenvolvimento de eventos gastrondmicos é ferramenta poderosa para promover a sustentabilidade e contribuir
ematica . N .
para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
Gastrondmicos nas atividades de extensdo é fundamental para uma formagao académica enriquecedora e para o
desenvolvimento de habilidades cidadas. A extensdo universitaria proporciona um espago privilegiado para a
integracéo entre teoria e pratica. Os estudantes tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em
sala de aula na resolugéo de problemas reais na comunidade.
Ao participarem de projetos de extensdo, os discentes aprendem a conciliar a subjetividade (seus desejos e
valores), a formagéo profissional (competéncias exigidas nas areas de estudo) e as necessidades da comunidade
(realidade social). A extensdo comunitaria envolve estudantes de diferentes areas do conhecimento, promovendo
a interdisciplinaridade. Essa abordagem permite uma compreensao mais completa do ser humano e dos desafios
enfrentados pela sociedade.
O protagonismo é estimulado por meio de reflexdes constantes sobre as agdes realizadas. Os estudantes
discutem suas experiéncias, avaliam resultados e reavaliam pressupostos. A supervisdo e orientagdo dos
Descrigao docentes sdo essenciais nesse processo. O didlogo entre discente e docentes enriquece a aprendizagem e

fortalece o protagonismo.

Os ODS sao um conjunto de 17 objetivos e 166 metas que visam abordar desafios globais, como erradicagéo da
pobreza, igualdade de género, saude, educagdo, mudanga climatica e muito mais. Cada ODS tem uma relevancia
especifica para o desenvolvimento sustentavel. As agdes ESG podem ser relacionadas com a disciplina Projeto
Integrador Il — Festival Gastronémico do curso de Tecnologia de Empreendimentos Gastronémicos de varias
maneiras:

Ambiental: Os discentes aprenderdo sobre como os empreendimentos gastrondmicos poderdo adotar praticas
sustentaveis, como a redugdo do desperdicio de alimentos, o uso de ingredientes locais e organicos, a
minimizagao do uso de plasticos e o uso de energia renovavel.

» Decoragdo Sustentavel: Utilizagdo de decoragdes florais em vasos ou considere doar flores apés o evento
(Consumo e Producéo Responsaveis - ODS 12 e Agdo Contra a Mudancga Global do Clima -
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ODS13).

» Sem Descartaveis: Evitar a utilizagéo de copos e utensilios descartaveis (ODS 12).

« Brindes Conscientes: Oferecer brindes sustentaveis ou digitais (ODS 12).

Social: Os discentes analisardo como os empreendimentos gastrondmicos poderao contribuir para a comunidade
local, por meio do emprego de pessoas da regido, parcerias com fornecedores locais e programas de
responsabilidade social corporativa.

» Comunicagéo Visual: Utilizagdo materiais impressos de forma consciente e promova agdes sustentaveis (ODS
12).

« Envolvimento de associagdes (Lions, Rotary, Clubes entre outros), comunidades locais (Italiana, portuguesa,
quilombos entre outros) e empresa publicas e privadas.

Governanga: Os discentes estudardo a importéncia da transparéncia e da ética nos empreendimentos
gastrondmicos, incluindo a boa governanga corporativa, a prestagao de contas aos stakeholders e a conformidade
com as leis e regulamentagdes.

+ Pegada de Carbono: Célculo e compensagédo das emissdes de CO2 do evento (ODS 13).

Ao relacionar as agdes ESG com a disciplina Projeto Integrador |l — Festival Gastrondmico, os discentes podem
compreender como os principios de sustentabilidade e responsabilidade social podem ser aplicados na gestéo e
no desenvolvimento de empreendimentos gastronémicos, contribuindo para um setor mais ético, transparente e
sustentavel.

Objetivos

Objetivo do componente curricular: Organizar e planejar um Festival Gastrondmico. Identificar e desenvolver as
diferentes etapas que envolvem um Projeto de um evento (pré, trans e pés-evento).

Objetivo de contribuigdo para a comunidade: Buscamos promover uma integragao efetiva entre a Fatec Sdo Roque
e a sociedade civil, bem como instituigdes privadas e publicas. Esta integragéo é liderada pelos alunos do curso,
com o objetivo de transmitir valores e conhecimentos que estdo alinhados com os conceitos ESG (Ambiental,
Social e Governanga) e as ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel). Este objetivo é parte de um projeto
elaborado pelo professor da disciplina

Carga horaria

67 horas ou 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa: associagdes (Lions, Rotary, Clubes entre outros), comunidades locais (Italiana, portuguesa,
quilombos entre outros) e empresa publicas e privadas conforme projeto da disciplina elaborado pelo docente.

Acoes/Etapas de
execugao

« Pesquisa e Conhecimento Cientifico: Projetos de extensdo complementam essa base, oferecendo agdes praticas
a comunidade focando na produgéo e disseminagéo do conhecimento;

« Definigao do Projeto: Identifique o problema ou necessidade da comunidade que o projeto abordara e estabelecer
0s objetivos claros e mensuraveis;

* Planejamento e Estruturagéo: Plano detalhado, incluindo cronograma, recursos necessarios e equipe envolvida.
(Considere parcerias com outras instituicdes ou organizagées).

» Execugéo e Monitoramento: Planilha de atividades planejadas e monitoramento do progresso;

« Avaliacéo e Resultados: Avalie o impacto do projeto na comunidade e documentacéo dos resultados alcangados;
« Relatério Final e Divulgagao: Entrega de relatério ou portifélio detalhado

sobre o projeto e compartilhamento dos resultados com a comunidade e outros interessados.

Entregas

Desenvolvimento de evento gastrondmicos;

Obter informagdes e dados relevantes as boas praticas, sustentabilidade, responsabilidade socioambiental e
aspectos da hospitalidade e suas relagdes com o turismo;

Interag@o com a sociedade.

Obs.: O TRL (Technology Readiness Levels) é uma metodologia para avaliagdo do nivel de maturidade
tecnoldgica aplicavel aos projetos de PDsl. As “Entregas” da atividade de extensdo proposta se enquadra na TRL
4 — (Verificagao funcional de componente e/ou subsistema em ambiente laboratorial), onde é necesséria a
construgdo de um protétipo em estagio inicial para que seja feita a analise da funcionalidade de todos os
componentes envolvidos.

O evento gastrondmico se enquadra na TRL 5 — (Verificagédo da fungéo critica do componente e/ou subsistema
em ambiente relevante), onde é atingido, ainda em escala piloto, ao demonstrar as fungdes do elemento estudado
em ambiente relevante.

Instrumentos e
procedimentos de
avaliacao

O PROGRAMA ou PROJETO sera avaliado pelos Indicadores ODS 12 e ODS 13 para avaliagdo de resultados:

* Indicador 12.2.1: Pegada material, pegada material per capita e pegada material em percentagem do PIB
Indicador 12.2.1 = Uso de materiais Planejado/ Uso de materiais utilizado + perdas (em %)

+ Indicador 12.3.1: (a) Indice de perdas alimentares e (b) indice de desperdicio alimentar

Indicador 12.3.1 = Perdas Planejadas/Perdas Reais (em %)

* Indicador 13.3.1: Grau em que a (i) a educagao para a cidadania global e

(i) a educacao para o desenvolvimento sustentavel é integrada nas

(a) politicas nacionais de educagao; (b) curriculos escolares; (c) formagao de docentes; e (d) avaliagdo de
estudantes

Indicador 13.3.1 = Numero de pessoas da comunidade Planejadas/ Numero de pessoas da comunidade
Participantes (em %)

Aluno - Indicadores de avaliagao:

Eficiéncia: Resultados Alcangado/ Recursos utilizados (em %)

Eficacia: Resultados (objetivos realizados) /Objetivos (resultados

pretendidos. (em %)

Nota Final: sera composta pelos indicadores apresentados e os conceitos estabelecidos pelo docente da disciplina
Para 60% ou mais da Nota Final de o critério de avaliagdo: “APROVADO”

Para valores menores que 60% da Nota Final de o critério de avaliagdo:

“REPROVADO”

Componentes
curriculares
envolvidos

Projeto Integrador Il — Festival Gastrondmico

Formas de
evidéncia

Registros de comprovagéo das atividades de extenséo:

« Projeto desenvolvido pelo docente entregue para coordenagéo de curso;

« Portfélio entregue ao docente pelo discente;

« Publicagao nas redes sociais da Fatec Sdo Roque e no site institucional com permanéncia por dois anos a partir
da data de publicagéo;

» Documentos, fotos e filmagens disponiveis no disco virtual com acesso pelo site institucional.
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Obs.: Atividades de extensdo permitem a participagao da Fatec Sdo Roque no QS World University Ranking —
Sustainability que avalia o impacto social e ambiental das universidades como centros de educagéo e pesquisa,
bem como grandes empregadores com os desafios de sustentabilidade operacional de qualquer organizagéo
grande e complexa. O Ranking possui duas categorias: Impacto Ambiental (instituigdes sustentaveis, educagao
sustentavel e investigagdo sustentavel) e Impacto Social (igualdade, intercambio de conhecimentos, impacto
educativo, empregabilidade e oportunidades, e qualidade de vida).

Titulo

Engenharia de Cardapios Sustentaveis para contribuir com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS)

Tematica

A engenharia de cardapios ¢ uma ferramenta essencial para otimizar menus em restaurantes, cafés, hotéis e
outros estabelecimentos gastronémicos. Ela visa identificar quais pratos vendem melhor, geram mais lucro e
promovem a satisfacdo dos clientes e pode ser uma ferramenta poderosa para promover a sustentabilidade e
contribuir para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

Descrigao

Gastrondmicos nas atividades de extensao é fundamental para uma formagédo académica enriquecedora e para o
desenvolvimento de habilidades cidadas. A extens&do universitaria proporciona um espago privilegiado para a
integracéo entre teoria e pratica. Os estudantes tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em
sala de aula na resolugdo de problemas reais na comunidade.

Ao participarem de projetos de extensdo, os discentes aprendem a conciliar a subjetividade (seus desejos e
valores), a formagao profissional (competéncias exigidas nas areas de estudo) e as necessidades da comunidade
(realidade social). A extens@o comunitaria envolve estudantes de diferentes areas do conhecimento, promovendo
a interdisciplinaridade. Essa abordagem permite uma compreensdo mais completa do ser humano e dos desafios
enfrentados pela sociedade.

O protagonismo é estimulado por meio de reflexdes constantes sobre as agdes realizadas. Os estudantes
discutem suas experiéncias, avaliam resultados e reavaliam pressupostos. A supervisdo e orientacdo dos
docentes sdo essenciais nesse processo. O didlogo entre discentes e docentes enriquece a aprendizagem e
fortalece o protagonismo.

Os ODS s&o um conjunto de 17 objetivos e 166 metas que visam abordar desafios globais, como erradicagdo da
pobreza, igualdade de género, saude, educagdo, mudanga climatica e muito mais. Cada ODS tem uma relevancia
especifica para o desenvolvimento sustentavel. As agdes ESG podem ser relacionadas com a disciplina Projeto
Integrador Il — Engenharia de Cardapios do curso de Tecnologia de Empreendimentos Gastronémicos de varias
maneiras:

Ambiental: Ao elaborar os cardapios, os estudantes analisardo a sustentabilidade dos ingredientes utilizados,
dando preferéncia a produtos orgénicos, de agricultura familiar, locais e sazonais. Também ¢é importante o
planejamento da redugéo do desperdicio de alimentos e na gestdo adequada dos residuos gerados na cozinha.
» A engenharia de cardapios promove escolhas mais sustentaveis, como reduzir o desperdicio de alimentos e
incentivar ingredientes locais e sazonais (Consumo e Produgéo Sustentaveis - ODS 12).

Social: No desenvolvimento dos cardapios, é fundamental ter em conta a diversidade cultural e as preferéncias
alimentares dos clientes. A ética no trabalho e o respeito aos direitos humanos devem ser levados em
consideragdo na contratagdo de fornecedores e na gestdo da equipe de cozinha.

» Comunicagéo Visual: Utilizagdo de materiais impressos de forma consciente e promova agdes sustentaveis
(ODS 12).

» Planejamento do cardapio, com opgdes nutritivas e equilibradas, apoiando a seguranga alimentar (Fome Zero
e Agricultura Sustentavel — o ODS 2)

* Envolvimento de empresa publicas e privadas.

Governancga: As boas praticas de governanca estéo presentes na gestdo do negdcio gastronémico, incluindo a
transparéncia na comunicagéo com os clientes, a garantia da qualidade dos produtos e servigos oferecidos, e a
promogéao de uma cultura de integridade e responsabilidade social.

» Lucratividade do estabelecimento como fonte de transformagdo econdmica e social. (Trabalho Decente e
Crescimento Econémico — ODS 8).

Ao relacionar as agdes ESG com a disciplina Projeto Integrador IIl - Engenharia de Cardapios, os discentes podem
compreender que as escolha no cardapio pode impactar positivamente o meio ambiente, a economia local e a
saude dos consumidores. Ao aplicar a engenharia de cardapios, considere como ela pode contribuir para um
mundo mais equilibrado e resiliente

Objetivos

Objetivo do componente curricular: Organizar, executar e analisar uma pesquisa no mercado gastronémico e
desenvolver melhorias e inovagao através dos conceitos envolvido em engenharia de cardapio.

Objetivo de contribuigdo para a comunidade: Buscamos promover uma integragao efetiva entre a Fatec Sdo Roque
e a sociedade civil, bem como instituigdes privadas e publicas. Esta integragao é liderada pelos alunos do curso,
com o objetivo de transmitir valores e conhecimentos que estdo alinhados com os conceitos ESG (Ambiental,
Social e Governancga) e as ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel). Este objetivo é parte de um projeto
elaborado pelo professor da disciplina

Carga horaria

67 horas ou 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa: empresa publicas e privadas conforme projeto da disciplina elaborado pelo docente.

Acoes/Etapas de
execucao

» Pesquisa e Conhecimento Cientifico: Projetos de extensdo complementam essa base, oferecendo agdes
praticas a comunidade focando na producéo e disseminagéo do conhecimento;

» Definicdo do Projeto: Identifique o problema ou necessidade da comunidade que o projeto abordara e
estabelecer os objetivos claros e mensuraveis;

* Planejamento e Estruturacdo: Plano detalhado, incluindo cronograma, recursos necessarios e equipe
envolvida. (Considere parcerias com outras instituicdes ou organizagdes).

» Execugao e Monitoramento: Planilha de atividades planejadas e monitoramento do progresso;

» Avaliacdo e Resultados: Avalie o impacto do projeto na comunidade e documentacdo dos resultados
alcancados;

» Relatorio Final e Divulgagao: Entrega de relatério ou portifélio detalhado sobre o projeto e compartilhamento
dos resultados com a comunidade e outros interessados.

Entregas

Desenvolver um cardapio de acordo para diferentes empreendimentos gastronémicos;

Elaborar uma proposta de cardapio.

Obs.: O TRL (Technology Readiness Levels) é uma metodologia para avaliagdo do nivel de maturidade
tecnolégica aplicavel aos projetos de PDsl. As “Entregas” da atividade de extensdo proposta se enquadra na TRL
4 — (Verificagdo funcional de componente e/ou subsistema em ambiente laboratorial), onde é necessaria a
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construgdo de um protétipo em estagio inicial para que seja feita a andlise da funcionalidade de todos os
componentes envolvidos.

Instrumentos e
procedimentos de
avaliagao

O PROGRAMA ou PROJETO sera avaliado pelos Indicadores ODS 12, ODS 2 e ODS 8 para avaliagdo de
resultados:

+ Indicador 12.3.1: (a) indice de perdas alimentares e (b) indice de desperdicio alimentar.

Indicador 12.3.1 = Perdas Planejadas/Perdas Reais (em %)

« Indicador 2.c.1: Indicador de anomalias dos precos de alimentacgéo.

Indicador 2.c.1 = Custo dos pratos desenvolvidos/ Prego de venda

(em %)

* Indicador 8.4.2: Consumo interno de materiais, consumo interno de materiais per capita e consumo interno de
materiais por unidade do PIB.

Indicador 8.4.2 = Materiais utilizados no Cardapio apds a Engenharia /Materiais utilizados no Cardapio antes da
Engenharia

Discente - Indicadores de avaliag&o:

Eficiéncia: Resultados Alcangado/ Recursos utilizados (em %)

Eficacia: Resultados (objetivos realizados) /Objetivos (resultados pretendidos. (em %)

Nota Final: serd composta pelos indicadores apresentados e os conceitos estabelecidos pelo docente da disciplina
Para 60% ou mais da Nota Final de o critério de avaliagao: “APROVADO”

Para valores menores que 60% da Nota Final de o critério de avaliagdo:

“REPROVADO”

Componentes
curriculares
envolvidos

Projeto Integrador Ill — Engenharia de Cardapios

Formas de
evidéncia

Registros de comprovagéo das atividades de extensao:

« Projeto desenvolvido pelo docente entregue para coordenagéo de curso;

« Portfélio entregue ao docente pelo discente;

« Publicagao nas redes sociais da Fatec Sdo Roque e no site institucional com permanéncia por dois anos a partir
da data de publicagéo;

» Documentos, fotos e filmagens disponiveis no disco virtual com acesso pelo site institucional.

Obs.: Atividades de extensdo permitem a participagéo da Fatec Sdo Roque no QS World University Ranking —
Sustainability que avalia o impacto social e ambiental das universidades como centros de educagéo e pesquisa,
bem como grandes empregadores com os desafios de sustentabilidade operacional de qualquer organizagédo
grande e complexa. O Ranking possui duas categorias: Impacto Ambiental (instituigdes sustentaveis, educagéo
sustentavel e investigagdo sustentavel) e Impacto Social (igualdade, intercambio de conhecimentos, impacto
educativo, empregabilidade e oportunidades, e qualidade de vida).

Titulo

Pesquisa de mercado gastronémico (tendéncias, preferéncias e comportamentos) focando os objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

Tematica

A pesquisa de mercado gastrondémico é uma ferramenta essencial para entender as tendéncias, preferéncias e
comportamentos dos consumidores no setor de alimentos e bebidas, promovendo um mercado mais equilibrado
e sustentavel de acordo com os objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

Descrigcao

O protagonismo do discente do Curso de Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos nas atividades de extensao
é fundamental para uma formagdo académica enriquecedora e para o desenvolvimento de habilidades cidadas. A
extensao universitaria proporciona um espago privilegiado para a integragdo entre teoria e pratica. Os estudantes
tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em sala de aula na resolugédo de problemas reais na
comunidade.

Ao participarem de projetos de extensdo, os discentes aprendem a conciliar a subjetividade (seus desejos e
valores), a formagao profissional (competéncias exigidas nas areas de estudo) e as necessidades da comunidade
(realidade social). A extensdo comunitaria envolve estudantes de diferentes areas do conhecimento, promovendo
a interdisciplinaridade. Essa abordagem permite uma compreensao mais completa do ser humano e dos desafios
enfrentados pela sociedade.

O protagonismo ¢ estimulado por meio de reflexdes constantes sobre as agdes realizadas. Os estudantes
discutem suas experiéncias, avaliam resultados e reavaliam pressupostos. A supervisdo e orientacdo dos
docentes sdo essenciais nesse processo. O dialogo entre discentes e docentes enriquece a aprendizagem e
fortalece o protagonismo.

Os ODS s&o um conjunto de 17 objetivos e 166 metas que visam abordar desafios globais, como erradicagdo da
pobreza, igualdade de género, saude, educagdo, mudanga climatica e muito mais. Cada ODS tem uma relevancia
especifica para o desenvolvimento sustentavel. As agdes ESG podem ser relacionadas com a disciplina Projeto
Integrador IV - Pesquisa de Mercado Gastrondémico do curso de Tecnologia de Empreendimentos Gastronémicos
de vérias maneiras:

Ambiental: Na pesquisa de mercado gastronémico, os estudantes analisardo como as praticas ambientais de um
restaurante impactam a percepgéo dos consumidores e a sustentabilidade do negécio. Poderao investigar, por
exemplo, o uso de ingredientes organicos, a redugdo do desperdicio de alimentos e a adogéo de praticas
sustentaveis na operagéo do restaurante.

* A pesquisa investigara as preferéncias dos consumidores por alimentos organicos, sazonais e locais.
(Consumo e Produgao Sustentaveis - ODS 12).

Social: A disciplina de Pesquisa de mercado gastrondmico também abordara como as agbes sociais de um
restaurante, como a inclusdo de funcionarios de diferentes origens sociais, a promogdo da diversidade e a
responsabilidade social perante a comunidade local, influenciam a preferéncia dos consumidores e a reputagéo
do estabelecimento.

* Analisar o impacto econémico da gastronomia local e a geragdo de empregos no setor (Trabalho Decente e
Crescimento Econémico - ODS 8)

» Investigar a demanda por opgdes saudaveis e nutritivas nos cardapios (Saude e Bem-Estar — ODS 3)

» Envolvimento da sociedade civil e de empresa publicas e privadas.

Governanga: os alunos explorardo como a transparéncia, ética e responsabilidade na gestdo do negécio
gastrondmico e como contribuird para o sucesso e a longevidade da empresa. Os estudantes podem analisar a
governanga corporativa de restaurantes renomados e como a adogéo de boas praticas nessa area impacta na
percepcao dos clientes e na eficiéncia operacional.
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Dessa forma, ao relacionar as agdes de ESG com a disciplina Projeto Integrador IV - Pesquisa de Mercado
Gastrondémico, os estudantes poderdo compreender a importancia da sustentabilidade, responsabilidade social e
boa governanga nas estratégias de empreendimentos gastronémicos e como esses fatores podem influenciar o
sucesso e a reputagéo do negdcio.

Objetivos

Objetivo do componente curricular: Organizar, executar e analisar uma pesquisa no mercado gastronémico
Objetivo de contribuigdo para a comunidade: Buscamos promover uma integragao efetiva entre a Fatec Sdo Roque
e a sociedade civil, bem como instituicbes privadas e publicas. Esta integracao é liderada pelos alunos do curso,
com o objetivo de transmitir valores e conhecimentos que estdo alinhados com os conceitos ESG (Ambiental,
Social e Governancga) e as ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel). Este objetivo é parte de um projeto
elaborado pelo professor da disciplina

Carga horaria

67 horas ou 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa: sociedade civil e empresa publicas e privadas conforme projeto da disciplina elaborado pelo
docente.

» Pesquisa e Conhecimento Cientifico: Projetos de extensdo complementam essa base, oferecendo acdes
praticas a comunidade focando na produgéo e disseminagéo do conhecimento;

+ Definigdo do Projeto: Identifique o problema ou necessidade da comunidade que o projeto abordara e
estabelecer os objetivos claros e mensuraveis;

* Planejamento e Estruturagéo: Plano detalhado, incluindo cronograma, recursos necessarios e equipe

Acodes/Etapas de ; . - PRSI e
execucao envolvida. (_ConS|de(e parcerias com outras |njst]tm<;oes ou orgamzagoes).
+ Execucgao e Monitoramento: Planilha de atividades planejadas e monitoramento do progresso;
* Avaliagdo e Resultados: Avalie o impacto do projeto na comunidade e documentagéo dos resultados
alcangados;
» Relatorio Final e Divulgacéo: Entrega de relatdrio ou portifélio
detalhado sobre o projeto e compartilhamento dos resultados com a comunidade e outros interessados.
Formular uma pesquisa de mercado;
Aplicar metodologias e técnicas de pesquisa;
Diagnosticar dados relevantes ao perfil consumidor de servigos gastrondmicos.
Entregas Obs.: O TRL (Technology Readiness Levels) ¢ uma metodologia para avaliagdo do nivel de maturidade

tecnolégica aplicavel aos projetos de PDsl. As “Entregas” da atividade de extensdo proposta se enquadra na TRL
3, que realiza estudos analiticos e laboratoriais sdo essenciais para a validagado do conceito. Isso envolve sua
prova por meio de: Modelagem; Simulagao e Experimentacao.

Instrumentos e
procedimentos de
avaliagao

O PROGRAMA ou PROJETO sera avaliado pelos Indicadores ODS 12, ODS 8 e ODS 3 para avaliagdo de
resultados:

* Indicador 12.2.1: Pegada material, pegada material per capita e pegada material em percentagem do PIB
Indicador 12.2.1 = Uso de alimentos organicos / Uso de uso de

alimentos (em %)

« Indicador 12.3.1: (a) Indice de perdas alimentares e (b) indice de desperdicio alimentar

Indicador 12.3.1 = Perdas Planejadas/Perdas Reais (em %)

* Indicador 8.b.1: Existéncia de uma estratégia nacional desenvolvida e operacionalizada para o emprego dos
jovens, como estratégia distinta ou

como parte de uma estratégia nacional para o emprego.

Indicador 8.b.1 = NUmero de pessoas da comunidade com interesse em trabalhar na area de gastronomia/ Nimero
de pessoas da

comunidade Participantes (em %)

* Indicador 3.8.2: Proporgdo de pessoas em familias com grandes gastos em saude em relagédo ao total de
despesas familiares.

Indicador 3.8.2 = Gastos com alimentos saudaveis/ gastos com

alimentos (em %) Discente - Indicadores de avaliagéo:

Eficiéncia: Resultados Alcangado/ Recursos utilizados (em %)

Eficacia: Resultados (objetivos realizados) /Objetivos (resultados

pretendidos. (em %)

Nota Final: sera composta pelos indicadores apresentados e os conceitos estabelecidos pelo docente da disciplina
Para 60% ou mais da Nota Final de o critério de avaliagdo: “APROVADO”

Para valores menores que 60% da Nota Final de o critério de avaliagdo:

“REPROVADO”

Componentes
curriculares
envolvidos

Projeto Integrador IV — Pesquisa de mercado gastronémico

Formas de
evidéncia

Registros de comprovagéo das atividades de extenséo:

« Projeto desenvolvido pelo docente entregue para coordenagéo de curso;

« Portfélio entregue ao docente pelo discente;

« Publicagao nas redes sociais da Fatec Sdo Roque e no site institucional com permanéncia por dois anos a partir
da data de publicagéo;

» Documentos, fotos e filmagens disponiveis no disco virtual com acesso pelo site institucional.

Obs.: Atividades de extensdo permitem a participagéo da Fatec Sdo Roque no QS World University Ranking —
Sustainability que avalia o impacto social e ambiental das universidades como centros de educagao e pesquisa,
bem como grandes empregadores com os desafios de sustentabilidade operacional de

qualquer organizagédo grande e complexa. O Ranking possui duas categorias: Impacto Ambiental (instituicdes
sustentaveis, educagao sustentavel e investigagédo sustentavel) e Impacto Social (igualdade, intercambio de
conhecimentos, impacto educativo, empregabilidade e oportunidades, e

qualidade de vida).

Titulo

Marketing - Comunicagdo Responsavel atendendo os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

Tematica

O marketing desempenha um papel crucial na promogéo de praticas sustentaveis e na conscientizagéo sobre os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

Descrigao

O protagonismo do discente do Curso de Gestao de Empreendimentos Gastrondmicos nas atividades de extensao
é fundamental para uma formagao académica enriquecedora e para o desenvolvimento de habilidades cidadas. A
extensao universitaria proporciona um espaco privilegiado para a integracdo entre teoria e pratica. Os estudantes
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tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em sala de aula na resolugédo de problemas reais na
comunidade.

Ao participarem de projetos de extensdo, os discentes aprendem a conciliar a subjetividade (seus desejos e
valores), a formagéo profissional (competéncias exigidas nas areas de estudo) e as necessidades da comunidade
(realidade social). A extensdo comunitaria envolve estudantes de diferentes areas do conhecimento, promovendo
a interdisciplinaridade. Essa abordagem permite uma compreensdo mais completa do ser humano e dos desafios
enfrentados pela sociedade.

O protagonismo ¢ estimulado por meio de reflexdes constantes sobre as agdes realizadas. Os estudantes
discutem suas experiéncias, avaliam resultados e reavaliam pressupostos. A supervisdo e orientagcdo dos
docentes séo essenciais nesse processo. O didlogo entre discentes e docentes enriquece a aprendizagem e
fortalece o protagonismo.

Os ODS sao um conjunto de 17 objetivos e 166 metas que visam abordar desafios globais, como erradicagéo da
pobreza, igualdade de género, saude, educagdo, mudanga climatica e muito mais. Cada ODS tem uma relevancia
especifica para o desenvolvimento sustentavel. As agdes ESG podem ser relacionadas com a disciplina Projeto
Integrador V — Marketing do curso de Tecnologia de Empreendimentos Gastrondmicos de varias maneiras:
Ambiental: Iniciativas comunicadas por meio das estratégias de marketing, destacando o cuidado com o meio
ambiente e a preocupacgdo com a sustentabilidade. As agées ambientais, de um empreendimento gastronémico
poderdo adotar praticas sustentaveis em sua operagdo, como o uso de ingredientes organicos, a reducéo do
desperdicio de alimentos e a reciclagem de residuos.

* A pesquisa investigara as preferéncias dos consumidores por alimentos organicos, sazonais e locais.
(Consumo e Produgdo Sustentaveis - ODS 12).

Social: A disciplina de Marketing abordara as agdes sociais por meio da promogdo de campanhas solidarias,
eventos beneficentes e parcerias com instituicdes de caridade. Comprovando o compromisso ético e social do
negdcio, mas também pode gerar uma imagem positiva da marca perante os clientes e a comunidade.

+ Comunicagdo Visual: Utilize materiais impressos de forma consciente e promova agdes sustentaveis (ODS
12).

« Envolvimento da sociedade civil e de empresa publicas e privadas.

Governanga: As agbes de governanga referem-se as praticas de transparéncia, ética e responsabilidade
corporativa adotadas pela empresa. Ao comunicar esses valores aos consumidores por meio das estratégias de
marketing, o empreendimento gastronémico conquistara a confianga do publico e fortalecer sua reputagdo no
mercado.

» Investigar a demanda por opgdes saudaveis e nutritivas nos cardapios (Saude e Bem-Estar — ODS 3)

Dessa forma, a integragdo das agdes sociais, ambientais e de governanga do ESG com a disciplina de marketing
do curso de Tecnologia de Empreendimentos Gastrondmicos pode resultar em uma abordagem mais ética,
sustentavel e responsavel para o negdcio, além de contribuir para a construgdo de uma marca sélida e
diferenciada perante os consumidores.

Objetivos

Objetivo do componente curricular: Analisar e refletir sobre os meios digitais de negécios e interagado social. Utilizar
e executar ferramentas de gerenciamento do marketing no ambiente digital. Desenvolver e apresentar o processo
de desenvolvimentos de estratégias de marketing digital para um empreendimento gastronémico.

Objetivo de contribuigdo para a comunidade: Buscamos promover uma integragao efetiva entre a Fatec Sdo Roque
e a sociedade civil, bem como instituigdes privadas e publicas. Esta integragado é liderada pelos alunos do curso,
com o objetivo de transmitir valores e conhecimentos que estdo alinhados com os conceitos ESG (Ambiental,
Social e Governancga) e as ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel). Este objetivo é parte de um projeto
elaborado pelo professor da disciplina

Carga horaria

67 horas ou 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa: sociedade civil e empresa publicas e privadas conforme projeto da disciplina elaborado pelo
docente.

Acoes/Etapas de

» Pesquisa e Conhecimento Cientifico: Projetos de extensdo complementam essa base, oferecendo agdes
praticas a comunidade focando na produgéo e disseminagéo do conhecimento;

+ Definigdo do Projeto: Identifique o problema ou necessidade da comunidade que o projeto abordara e
estabelecer os objetivos claros e mensuraveis;

» Planejamento e Estruturagdo: Plano detalhado, incluindo cronograma, recursos necessarios e equipe
envolvida. (Considere parcerias com outras instituicdes ou organizagdes).

execugao + Execucao e Monitoramento: Planilha de atividades planejadas e monitoramento do progresso;
» Avaliagdo e Resultados: Avalie o impacto do projeto na comunidade e documentagdo dos resultados
alcangados;
» Relatorio Final e Divulgacéo: Entrega de relatério ou portifélio
detalhado sobre o projeto e compartilhamento dos resultados com a comunidade e outros interessados.
Identificar os principais meios digitais e respectivas interatividade; Aplicar ferramentas de gerenciamento do
marketing no ambiente digital; Elaborar estratégia de marketing digital.
Obs.: O TRL (Technology Readiness Levels) ¢ uma metodologia para avaliagdo do nivel de maturidade
tecnoldgica aplicavel aos projetos de PDsl. As “Entregas” da atividade de extensdo proposta se enquadra na TRL
Entregas 3, que realiza estudos analiticos e laboratoriais sdo essenciais para a validagado do conceito. Isso envolve sua

prova por meio de: Modelagem; Simulagdo e Experimentagdo. A atividade de extensdo proposta também
enquadra na TRL 4 — (Verificagdo funcional de componente e/ou subsistema em ambiente laboratorial), onde é
necessaria a construgéo de um protétipo em estagio inicial para que seja feita a analise da funcionalidade de todos
0s componentes envolvidos.

Instrumentos e
procedimentos de
avaliacado

O PROGRAMA ou PROJETO sera avaliado pelos Indicadores ODS 12 e ODS 3 para avaliagdo de resultados:

+ Indicador 12.3.1: (a) indice de perdas alimentares e (b) indice de desperdicio alimentar

Indicador 12.3.1 = Percepgéo das perdas em alimentagéo por pessoa (em %)

* Indicador 3.8.2: Proporgao de pessoas em familias com grandes gastos em salde em relagdo ao total de
despesas familiares.

Indicador 3.8.2 = Percepgéo da importancia de alimentos saudaveis (em %)

Discente - Indicadores de avaliagao:

Eficiéncia: Resultados Alcangado/ Recursos utilizados (em %)

Eficacia: Resultados (objetivos realizados) /Objetivos (resultados

pretendidos. (em %)

Nota Final: serd composta pelos indicadores apresentados e os conceitos estabelecidos pelo docente da disciplina
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Para 60% ou mais da Nota Final de o critério de avaliagao: “APROVADO”
Para valores menores que 60% da Nota Final de o critério de avaliagdo:
“REPROVADO”

Componentes
curriculares
envolvidos

Projeto Integrador V — Marketing

Formas de
evidéncia

Registros de comprovagéo das atividades de extens&o:

« Projeto desenvolvido pelo docente entregue para coordenagéo de curso;

« Portfélio entregue ao docente pelo discente;

* Publicagado nas redes sociais da Fatec Sdo Roque e no site institucional com permanéncia por dois anos a partir
da data de publicagéo;

» Documentos, fotos e filmagens disponiveis no disco virtual com acesso pelo site institucional.

* Obs.: Atividades de extensdo permitem a participagdo da Fatec Sdo Roque no QS World University Ranking —
Sustainability que avalia o impacto social e ambiental das universidades como centros de educagéo e pesquisa,
bem como grandes empregadores com os desafios de sustentabilidade operacional de qualquer organizagéo
grande e complexa. O Ranking possui duas categorias: Impacto Ambiental (instituicdes sustentaveis, educacédo
sustentavel e investigagdo sustentavel) e Impacto Social (igualdade, intercambio de conhecimentos, impacto
educativo, empregabilidade e oportunidades, e qualidade de vida).

Titulo

Modelos de Negocios Sustentaveis atendendo os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

Tematica

A disciplina de Modelos de Negdcios e Projetos de Consultoria oferece uma oportunidade valiosa para integrar os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) aplicando os conceitos de inovagao, produgdo sustentavel e
formando parcerias estratégicas.

Descrigao

O protagonismo do discente do Curso de Gestao de Empreendimentos Gastrondmicos nas atividades de extensao
é fundamental para uma formag&o académica enriquecedora e para o desenvolvimento de habilidades cidadas. A
extensao universitaria proporciona um espago privilegiado para a integragdo entre teoria e pratica. Os estudantes
tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em sala de aula na resolugdo de problemas reais na
comunidade.

Ao participarem de projetos de extensdo, os discentes aprendem a conciliar a subjetividade (seus desejos e
valores), a formagéo profissional (competéncias exigidas nas areas de estudo) e as necessidades da comunidade
(realidade social). A extensdo comunitaria envolve estudantes de diferentes areas do conhecimento, promovendo
a interdisciplinaridade. Essa abordagem permite uma compreensao mais completa do ser humano e dos desafios
enfrentados pela sociedade.

O protagonismo ¢ estimulado por meio de reflexdes constantes sobre as agdes realizadas. Os estudantes
discutem suas experiéncias, avaliam resultados e reavaliam pressupostos. A supervisdo e orientagcdo dos
docentes sdo essenciais nesse processo. O dialogo entre discentes e docentes enriquece a aprendizagem e
fortalece o protagonismo.

Os ODS sao um conjunto de 17 objetivos e 166 metas que visam abordar desafios globais, como erradicacéo da
pobreza, igualdade de género, satde, educagdo, mudanga climatica e muito mais. Cada ODS tem uma relevancia
especifica para o desenvolvimento sustentavel. As agbes ESG podem ser relacionadas com a disciplina Projeto
Integrador VI — Modelos de Negdcios e Projetos de Consultoria do curso de Tecnologia de Empreendimentos
Gastronémicos de varias maneiras:

Ambiental: As agdes relacionadas ao aspecto ambiental do ESG envolverdo a implementacdo de praticas
sustentaveis no empreendimento gastrondmico, como o uso de ingredientes organicos e locais, a redugdo do
desperdicio de alimentos, o uso de embalagens biodegradaveis e a adogéo de praticas de reciclagem. Ao
desenvolver modelos de negdcios e projetos de consultoria, € importante considerar como essas praticas podem
ser integradas de forma eficiente e econémica.

* Exploragdo de como os modelos de negdcios podem impulsionar a inovagdo e a infraestrutura sustentavel.
(Industria, Inovacéo e Infraestrutura - ODS 6).

Social: O aspecto social do ESG envolve a preocupagdo com o bem-estar dos colaboradores, clientes e
comunidade em geral. Ao desenvolver projetos no setor gastronémico, &€ importante as agbes sociais, como a
promocéo da diversidade e incluséo, o respeito aos direitos trabalhistas e a responsabilidade social corporativa,
poderéo ser integradas ao modelo de negdcios e ao projeto de consultoria.

* Analise como os modelos de negécios podem promover praticas de produgdo e consumo responsaveis
(Consumo e Produgdo Sustentaveis

- ODS 12).

Governanga: A governanga corporativa refere-se as praticas de gestdo e transparéncia que garantem a
integridade e a responsabilidade da empresa. Ao desenvolver projetos no setor gastronémico, é importante
considerar como as praticas de governanga podem ser incorporadas ao modelo de negécios, como a definigdo de
politicas éticas, a transparéncia na comunicagdo com os stakeholders e a prestagcdo de contas sobre o
desempenho ambiental e social do empreendimento.

» Considere como os projetos de consultoria podem colaborar com parcerias publico-privadas para alcangar os
ODS. (Parcerias e Meios de Implementagado — ODS 17)

Ao relacionar as agdes de ESG com a disciplina de Modelos de Negdcios e Projetos de Consultoria do curso de
Tecnologia de Empreendimentos Gastrondémicos envolveréo principios ambientais, sociais e de governanga na
concepgdo e execucdo de projetos no setor gastrondmico, visando ndo apenas o0 sucesso econdmico, mas
também o impacto positivo na sociedade e no meio ambiente.

Objetivos

Objetivo do componente curricular: Desenvolver e apresentar um plano de negécio ou uma proposta de consultoria
para empreendimentos gastronémicos, considerando sua viabilidade econémica e financeira, custos, recursos
humanos e o planejamento fisico.

Objetivo de contribuigao para a comunidade: Buscamos promover uma integrago efetiva entre a Fatec Sdo Roque
e a sociedade civil, bem como instituigdes privadas e publicas. Esta integragao ¢é liderada pelos alunos do curso,
com o objetivo de transmitir valores e conhecimentos que estdo alinhados com os conceitos ESG (Ambiental,
Social e Governanga) e as ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel). Este objetivo é parte de um projeto
elaborado pelo professor da disciplina

Carga horaria

67 horas ou 80 horas-aula

Publico-alvo

Comunidade externa: Empresas publicas e privadas conforme projeto da disciplina elaborado pelo docente.
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» Pesquisa e Conhecimento Cientifico: Projetos de extensdo complementam essa base, oferecendo agdes
praticas a comunidade focando na produgéo e disseminagéo do conhecimento;

+ Definigdo do Projeto: Identifique o problema ou necessidade da comunidade que o projeto abordara e
estabelecer os objetivos claros e mensuraveis;

* Planejamento e Estruturagéo: Plano detalhado, incluindo cronograma, recursos necessarios e equipe
envolvida. (Considere parcerias com outras instituicdes ou organizagdes).

« Execugao e Monitoramento: Planilha de atividades planejadas e monitoramento do progresso;

» Avaliagdo e Resultados: Avalie o impacto do projeto na comunidade e documentagéo dos resultados
alcangados;

» Relatoério Final e Divulgagao: Entrega de relatério ou portifélio detalhado sobre o projeto e compartilhamento
dos resultados com a comunidade e outros interessados.

Obter informagdes sobre o negécio existente ou que se queira empreender;

Diagnosticar aspectos positivos e negativos, oportunidades e riscos do empreendimento;

Elaborar plano de negdcios ou proposta de consultoria; Propor solugdes para a melhoria da empresa;
Apresentar plano de negécios ou proposta de consultoria.

Obs.: O TRL (Technology Readiness Levels) é uma metodologia para avaliagdo do nivel de maturidade
tecnoldgica aplicavel aos projetos de PDsl. As “Entregas” da atividade de extensdo proposta se enquadra na TRL
4 — (Verificagao funcional de componente e/ou subsistema em ambiente laboratorial), onde é necessaria a
construgdo de um protétipo em estégio inicial para que seja feita a andlise da funcionalidade de todos os
componentes envolvidos.

A atividade enquadra na TRL 5 — (Verificagado da fungdo critica do componente e/ou subsistema em ambiente
relevante), onde é atingido, ainda em escala piloto, ao demonstrar as fungdes do elemento estudado em ambiente

Acoes/Etapas de
execucao

Entregas

relevante.

O PROGRAMA ou PROJETO sera avaliado pelos Indicadores ODS G, ODS 12 e ODS 17 para avaliagéo de
resultados:

* Indicador 6.3.1: Proporgéo do valor adicionado das empresas de "pequena escala" no total do valor adicionado
da industria

Indicador G.3.1= Valor proposto no modelo de negécio/ valor de

mercado (em %)

* Indicador 12.b.1: Aplicagdo de instrumentos contabeis padronizados para monitorar os aspectos econémicos
e ambientais da sustentabilidade do turismo

Indicador 12.b.1= Eficiéncia dos controle do negécio (em %)

* Indicador 17.18.1: Indicador de capacidade estatistica para monitoramento dos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel

Indicador 17.18.1 = Objetivos sustentaveis do negécio/ objetos gerais

Discente - Indicadores de avaliag&o:

Eficiéncia: Resultados Alcangado/ Recursos utilizados (em %)

Eficacia: Resultados (objetivos realizados) /Objetivos (resultados

pretendidos. (em %)

Nota Final: sera composta pelos indicadores apresentados e os conceitos estabelecidos pelo docente da disciplina
Para 60% ou mais da Nota Final de o critério de avaliagdo: “APROVADO”

Para valores menores que 60% da Nota Final de o critério de avaliagao:

“REPROVADO”

Instrumentos e
procedimentos de
avaliagéao

Componentes
curriculares Projeto Integrador VI — Modelos de Negécios e Projetos de Consultoria
envolvidos

Registros de comprovacéo das atividades de extens&o:

* Projeto desenvolvido pelo docente entregue para coordenacao de curso;

» Portfolio entregue ao docente pelo discente;

» Publicagdo nas redes sociais da Fatec Sdo Roque e no site institucional com permanéncia por dois anos a
partir da data de publicagao;

Formas de » Documentos, fotos e filmagens disponiveis no disco virtual com acesso pelo site institucional.

evidéncia Obs.: Atividades de extensdo permitem a participagdo da Fatec Sdo Roque no QS World University Ranking —
Sustainability que avalia o impacto social e ambiental das universidades como centros de educagdo e pesquisa,
bem como grandes empregadores com os desafios de sustentabilidade operacional de qualquer organizagédo
grande e complexa. O Ranking possui duas categorias: Impacto Ambiental (instituicdes sustentaveis, educagéo
sustentavel e investigacdo sustentavel) e Impacto Social (igualdade, intercambio de conhecimentos, impacto
educativo, empregabilidade e oportunidades, e qualidade de vida).

Da Comissao de Especialistas (fls. 210 a 255)

Contextualizacdo do Curso

“1. Contextualizagdo do Curso

O Curso Superior de Tecnologia em Gestao de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC Dr. Bernardino
de Campos - Sdo Roque, do Centro Estadual de Educagdo Tecnolégica Paula Souza (CEETEPS), leva
esse nome pois funciona no edifico da antiga escola municipal “Dr. Bernardino de Campos” é um curso de
graduagéo que se insere no Sistema Estadual de Ensino de S&o 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 préprios
diplomas.

O curso esta classificado no Eixo Tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer. E considerado
experimental, ndo estando previsto no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST). A
composigao curricular do curso foi atualizada em 2024 para se adequar as diretrizes curriculares nacionais
para educacéo profissional e tecnolégica e a curricularizagdo da extensdo, conforme a Deliberagao CEE
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216/2023.
2. Compromisso Social do Curso e da Instituicao

O compromisso social do curso e da instituicdo pode ser observado de diferentes formas: *
Curricularizagdo da Extensdo: Os Projetos Integradores funcionam como atividades de extensdo, com
foco no apoio ao desenvolvimento socioeconémico do territorio.

* Formagéo para o Mercado de Trabalho e Cidadania: A Educagdo Profissional e Tecnolégica (EPT) tem
como objetivo capacitar os alunos para atuarem no setor produtivo de alimentagdo nos diversos destinos
turisticos do estado de Sao Paulo, considerando os contextos local e regional. Além do desenvolvimento
de habilidades técnicas, a EPT promove a formagao cidada, incorporando uma perspectiva humanista sobre
a profissdo e a sociedade, junto a uma consciéncia critica.

* Curriculo Baseado em Competéncias Profissionais e Socioemocionais: O curriculo é estruturado em
torno de competéncias, focando no planejamento e desenvolvimento de perfis profissionais que estejam
alinhados as exigéncias do mercado de trabalho e as necessidades sociopoliticas e culturais. Destaca-se
o fortalecimento tanto das competéncias tecnolégicas quanto das socioemocionais, incluindo
conhecimentos cientificos e humanisticos.

* Integragdo com os Setores de Servicos e Produgéo: O curriculo esta conectado com os setores de
servigo, produgdo e outras areas da sociedade, o que contribui para um ensino eficaz, promovendo uma
aprendizagem ativa e direcionada.”

Objetivos Gerais e Especificos

“Ha que se destacar que os profissionais formados pelo CST Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos
da FATEC Sao Roque devem adquirir conhecimentos e habilidades para atuarem de diferentes formas no
mercado de trabalho. Esse profissional estara preparado para projetar, planejar, gerenciar e operacionalizar
estabelecimentos e servigos no setor de alimentos e bebidas. Além de identificar, selecionar e adquirir
mobiliario, equipamentos, utensilios e insumos para o setor de alimentos e bebidas. Controlar e avaliar
custos e orgamentos. Coordenar equipes de trabalho nos servigos de hospitalidade em bares, restaurantes
e similares. Elaborar e analisar cardapios. Organizar projetos de fluxo de trabalho em cozinha, saldo, bar e
demais areas no setor de alimentos e bebidas. Planejar e organizar eventos gastronémicos. Desenvolver
pesquisas e estudos de mercado no setor de alimentos e bebidas. Identificar tendéncias de mercado e
inovagbes tecnolégicas no setor de alimentos e bebidas. Realizar assessoria e consultoria nos
empreendimentos gastronémicos.

Para que o profissional formado alcance o peffil citado, o CST em Gestdo de Empreendimentos
Gastrondémicos desenvolve em seus componentes tematicas transversais, competéncias profissionais e
socioemocionais. Portanto, a comissado de avaliadores observou que Matriz Curricular, desenvolvida em 6
periodos, oferece todas as disciplinas e atividades necessarias para desenvolver de forma eficiente os
objetivos propostos.”

Curriculo pleno oferecido
“Curriculo Pleno, Ementario e Sequéncia das Disciplinas/Atividades

O curriculo da Educagéo Profissional e Tecnoldgica (EPT), no qual o curso esta inserido, é organizado pela
categoria "competéncias". Essa estrutura orienta o planejamento e o desenvolvimento de perfis
profissionais, alinhados as fungbes do mundo do trabalho, tanto produtivas quanto gerenciais, e as
demandas sociopoliticas e culturais. O perfil profissional de conclusdo do curso define a identidade do
mesmo e 0 compromisso ético da instituicdo com seus alunos e a sociedade. O curriculo compreende
competéncias profissionais tecnolégicas e socioemocionais, incluindo os fundamentos cientificos e
humanisticos necessarios ao desempenho profissional do tecnélogo.

Ementario e Sequéncia de Disciplinas/Atividades: o ementario é coerente com a proposta de formagdo
profissional e a matriz curricular do curso prevé componentes que se encaixam numa sequéncia progressiva
como: "Técnicas de Nutricdo e Higiene dos Alimentos”, "Planejamento e Organizagdo de Eventos
Gastrondmicos", "Anélise e Administragdo de Custos”.

Projetos Integradores: contemplam a curricularizagdo da extensdo

Projeto Integrador | — Tipologia de Espagos Gastronémicos: envolve pesquisa de tipologias de
empreendimentos gastronémicos e difusdo de contetdo.

Projeto Integrador Il — Festival Gastronémico: visa identificar e desenvolver as diferentes etapas que
envolvem um Projeto de um evento (pré, trans e pos-evento). Projeto Integrador Il — Engenharia de
Cardéapios: visa identificar quais pratos vendem melhor nos estabelecimentos, geram mais lucro e
promovem a satisfagdo dos clientes.

Projeto Integrador IV — Pesquisa de mercado gastronémico: foca na pesquisa de mercado aplicada a
empreendimentos gastronémicos, tabulagdo e andlise de resultados, e difusdo dos contetidos.

Projeto Integrador V - Marketing: Desenvolver e apresentar o processo de desenvolvimentos de estratégias
de marketing digital para um empreendimento gastronémico.

Projeto Integrador VI — Modelos de Negdcios e Projetos de Consultoria: Desenvolver e apresentar um plano
de negdcio considerando sua viabilidade econémica e financeira, custos, recursos humanos e o
planejamento fisico.”

Matriz Curricular implantada
“A Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos da
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FATEC Séo Roque é adequada e atualizada, alinhada ao perfil do egresso pelas competéncias e
habilidades esperadas para o profissional Tecnélogo. Pode-se concluir que a Matriz Curricular do CST em
Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos busca refletir o compromisso com a formagéao de profissionais,
na area de empreendimentos gastronémicos, empreendedores do proprio saber, com percepgéo critica da
realidade, técnica e cientificamente capacitados. Para tanto, percebe-se que a matriz e os objetivos
definidos pelo Curso estdo em alinhamento com o perfil esperado para o profissional formado pelo Curso,
conforme descrito a seguir: “O egresso do CST Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos podera atuar
de diferentes formas no mercado de trabalho. Ele projeta, planeja, gerencia e operacionaliza
estabelecimentos e servigos no setor de alimentos e bebidas. Identifica, seleciona e adquire mobiliario,
equipamentos, utensilios e insumos para o setor de alimentos e bebidas. Controla e avalia custos e
orcamentos. Coordena equipes de trabalho nos servicos de hospitalidade em bares, restaurantes e
similares. Elabora e analisa cardapios. Organiza projetos de fluxo de trabalho em cozinha, saldo, bar e
demais areas no setor de alimentos e bebidas. Planeja e organiza eventos gastronémicos. Desenvolve
pesquisas e estudos de mercado no setor de alimentos e bebidas. Identifica tendéncias de mercado e
inovagbes tecnolégicas no setor de alimentos e bebidas. Realiza assessoria e consultoria nos
empreendimentos gastronémicos”

Utilizacdo de Metodologias de Aprendizagem centradas no estudante

“O Projeto Pedagégico do Curso (PPC) de Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC Séo
Roque, prevé a utilizagdo de metodologias de aprendizagem centradas no estudante, visando a autonomia
do aluno e o desenvolvimento do perfil critico e reflexivo, e integra experiéncias de aprendizagem
diversificadas em variados cenarios, promovendo a responsabilidade e autonomia crescente.

As metodologias de ensino e avaliagdo adotadas no Centro Paula Souza sdo concebidas para proporcionar
uma formag&o coerente com o perfil do egresso, articulando teoria e prética. O ensino é planejado e
executado para contextualizar o aprendizado, formando um egresso com "postura critica nas questées
locais, nacionais e mundiais, com capacidade de inferir no desenvolvimento tecnolégico da profissdo, em
constante mudancga".

O curriculo por competéncias permite "desenvolver e avaliar conhecimentos, habilidades e experiéncias
intra e extraescolares" e mantém a "dinamicidade e a atualidade das propostas pedagdgicas”.

Disciplinas na modalidade a distancia
“O CST em Gestao de Empreendimentos Gastronémicos 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 disténcia. Segue a relagao das disciplinas
ofertadas na modalidade a distancia com respectiva carga

horéria: Projeto Integrador | — Tipologia de Espagos Gastronémicos (80horas); Projeto Integrador Il —Festival
gastronémico (80horas); Projeto Integrador Ill — Engenharia de Cardapios (80horas); Projeto Integrador IV
— Pesquisa de mercado gastronémico (80horas); Projeto Integrador V — Marketing (80horas); Projeto
Integrador VI — Modelos de Negdcios e Projetos de Consultoria (80horas). A carga horaria total ofertada a
distancia é de 480 horas de 50 minutos, sendo 400 horas de rel6gio, as quais também s&o consideradas
horas destinadas a Atividade Curricular de Extensdo. Conforme relato dos docentes e discentes, as
condigbes de oferta dessas disciplinas sdo adequadas e respeitam as melhores préticas e, o percentual de
carga horaria utilizada na modalidade a distancia estdo de acordo com a legislagdo em vigor.”

Projeto de Estagio supervisionado

“O Estagio Curricular Supervisionado do curso de Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos apresenta
uma carga horaria total de 240 horas, que integra a carga horaria total de 2.800 horas do curso.

As atividades de estagio sdo realizadas em ambientes profissionais sob orientagcdo e supervisdo de um
docente da faculdade (prof Wanderley do Prado) e um responsavel no local do estagio. Equiparam-se ao
estagio as atividades de extensdo, de monitoria, iniciagdo cientifica e/ou desenvolvimento tecnolégico e
inovagdo na Educacgéo Superior, desenvolvidas pelo estudante.

A FATEC Séao Roque, estabelece convénios com empresas e outros estabelecimentos do setor produtivo
e de servigos para a elaboragdo de projetos e execugdo de agdes especificas, com a interveniéncia de um
docente.”

Trabalho de Conclusdo de Curso

“O Trabalho de Graduagéao - TG (TGG-002), presente na matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia
em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC S&o Roque, é considerado componente
curricular obrigatério a partir do 5° periodo do curso, com carga horéria total de 160 horas. 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. Esta institucionalizado e regulamentado, possui Manual de Orientagdo para Trabalhos de
Graduagéo o qual contém normas técnicas e estrutura para a elaboragdo do TG que, via de regra, decorre
de atividades préticas de disciplinas profissionalizantes, bem como de estudos aplicados a tematica do
curso, de acordo com a matriz curricular.”

Numero de Vagas, Turnos de Funcionamento, Regime de Matricula, Formas de Ingresso, Taxas de Continuacédo
no tempo minimo e maximo de integralizacéo e Formas de Acompanhamento dos Egressos
“O principal método de ingresso é o Processo Seletivo Vestibular, realizado em fase tnica, com provas dos

componentes do nucleo comum do Ensino Médio e redagdo. Existe a possibilidade de ingresso por vagas
remanescentes, através de edital de processo seletivo classificatério e analise de compatibilidade curricular.

Assinado com senha por MARIA HELENA GUIMARAES DE CASTRO - Presidente / GP - 07/04/2026 as 10:16:46.
Documento N°: 76694740-9359 - consulta a autenticidade em
https://lwww.documentos.spsempapel.sp.gov.br/sigaex/public/app/autenticar?n=76694740-9359

CEESPPIC202600101



16

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 Provédo Paulista Seriado como forma
de ingresso, uma iniciativa da Secretaria da Educagdo do Estado de S&o Paulo que reserva vagas para
estudantes matriculados na rede publica de ensino médio.

A demanda do curso em processos seletivos recentes demonstra a relagdo candidato/vaga, incluindo as
vagas ofertadas pelo Provdo Paulista Seriado:

2025/2: 25 candidatos para 30 vagas (0.83 candidato/vaga)

2025/1: 21 candidatos para 30 vagas (0.7 candidato/vaga)

2024/2: 33 candidatos para 30 vagas (Vestibular, 1.17 candidato/vaga)

2024/1: 20 candidatos para 15 vagas (Vestibular, 1.33 candidato/vaga) e 138 candidatos para 15 vagas
(Provéo Paulista, 9.2 candidato/vaga).

2023/2: 30 candidatos para 30 vagas (1 candidato/vaga).

2023/1: 32 candidatos para 30 vagas (1.07 candidato/vaga), o inicio do curso.

L]

O Centro Paula Souza, do qual a Fatec Sdo Roque utiliza o Sistema de Avaliagéo Institucional (web-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 agbes educacionais da institui¢cao.

A coleta de informagbes 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.

Apesar da importancia do acompanhamento de egressos para a avaliagdo institucional, o Projeto
Pedagdgico do Curso em Gestao de Empreendimentos Gastronémicos ndo detalha métodos especificos
ou programas dedicados a esse fim dentro do escopo do préprio curso.”

Sistema de avaliacdo do curso

“Conforme descrito no PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastronémicos da FATEC Sao Roque (pgs 11 a 14), no Regulamento Geral dos Cursos de Graduag&do das
Faculdades de Tecnologia do Estado de Sdo Paulo do Centro Paula Souza e reuniées com a coordenagéo,
docentes, alunos e gestores ficou claro que o Sistema de Avaliagdo do Curso oferece disciplinas e estagios
curriculares que otimizam a formagéao e oferecem significativas oportunidades de vivéncia profissional. A
avaliagao dos resultados de aprendizagem, parte integrante do processo ensino-aprendizagem, é feita por
disciplina, inclusive as de cunho pratico ou tedrico-pratico, incidindo sobre a frequéncia e o aproveitamento
escolar do aluno.”

Atividades relevantes promovidas pelo curso
“Conforme descrito no PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos
Gastronémicos da FATEC S&o Roque, no Relatério de Atividades Relevantes (pgs 123 a 162), algumas
das atividades promovidas pelo curso estao listados a seguir:
1. Agbes Desenvolvidas: Eventos e Semanas tematicas:
Xl Semana de Tecnologia (21 a 25 de outubro de 2024)
A Xll Semana de Tecnologia foi um evento central para o curso de Gestdo de Empreendimentos
Gastrondémicos, com uma programagéao diversificada e voltada para o desenvolvimento académico, técnico
e profissional dos alunos.
Workshop de Degustagado de Café com Eliana Pace (21 de outubro de 2024)
A especialista Eliana Pace, professora do Senac, conduziu um workshop detalhado sobre a selegdo e
preparo de cafés especiais. Os alunos aprenderam a identificar grdos de qualidade, as etapas do
processamento, a moagem adequada e técnicas de degustacdo para diferentes tipos de cafés. O evento
contou com a participagdo de alunos da Fatec Sdo Roque e da Etec de Mairinque.
Palestra "Empatia em Foco" com Michele da Rocha (23 de outubro de 2024)
A psicanalista e professora Michele da Rocha trouxe uma palestra inspiradora sobre a importdncia da

empatia na vida pessoal e profissional. Foram abordadas praticas de mindfulness, respiracdo consciente e
técnicas para fortalecer habilidades socioemocionais.

Workshop de Marketing Gastronémico com Luis Paulo Carminatti (Empresa Paulistar) — (24 de outubro de
2024)

O especialista Luis Paulo apresentou estratégias de marketing gastronémico voltadas a valorizacdo de
produtos e experiéncias no setor de alimentagdo. O workshop incluiu estudos de caso, atividades praticas
e interagdo com os participantes. Destaques: Sorteio de consultorias exclusivas para trés alunos,
incentivando o desenvolvimento de projetos reais.”

Avaliacdes institucionais
“A Fatec Sdo Roque, como parte do Centro Estadual de Educagdo Tecnolégica Paula Souza (CEETEPS),
participa de processos continuos de avaliagéo institucional.
Sé&o utilizados principalmente dois sistemas de avaliagdo:
» Sistema de Avaliagédo Institucional (SAl): Criado em 1997, o SAl avalia anualmente o desempenho de
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todas as Escolas Técnicas (Etecs) e Faculdades de Tecnologia (Fatecs). Ele coleta informagées de toda a
comunidade académica (alunos, docentes, funcionarios), pais de alunos e, crucialmente, de egressos. As
perguntas sdo organizadas em cinco eixos e dez dimensées para as Fatecs, abrangendo planejamento e
avaliagdo, responsabilidade social, gestéo e infraestrutura. Os dados coletados subsidiam a elaboragdo do
Plano de Gestdo anual de cada unidade, orientando acbes 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 séo obtidos
através da pesquisa de egressos, revelando como a sociedade e o mercado de trabalho valorizam os
resultados educacionais.

+ Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA): Cada Fatec, incluindo a Fatec Sdo Roque, possui sua prépria
CPA. Esta comissao é responsavel por coordenar e articular o processo interno de autoavaliagao, alinhado
as diretrizes do Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacdo Superior (SINAES). A CPA da Fatec Sao
Roque aplica questionarios internos conhecidos pela comunidade académica como WebSAl. Os relatérios
de autoavaliagdo sdo elaborados anualmente e submetidos a CPA Central e ao sistema e-MEC do
Ministério da Educagdo. A Comisséo Propria de Avaliagdo da FATEC S&o Roque foi instituida pela Portaria
n° 11/2021, de 27 de novembro de 2021.

O curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos é relativamente novo,
tendo iniciado em 2023/1. Os dados do WebSAl sdo apresentados de forma agregada, ou seja, os
resultados das avaliagbes dos discentes, docentes e técnicos ndo sdo separados por curso. Isso significa
que néo é possivel saber, por exemplo, como os alunos de Gestao em Empreendimentos Gastronémicos
avaliaram os laboratérios ou 0s programas pedagdgicos. Deste modo os resultados gerais da Fatec S&o
Roque fornecem uma visdo abrangente do ambiente académico e administrativo que impacta todos os
cursos, incluindo o avaliado.”

Recursos Educacionais de Tecnologia da Informagéo

“O PPC do curso demonstra um forte alinhamento com a integragdo da Tl na formagao do tecnélogo em
Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos.

* Nos Projetos Integradores / Extensgo Curricularizada as reuniées com os professores acontecem em
ambiente “Microsoft Teams”

* Destaca-se ainda a disciplina de "Metodologias de Pesquisa" e o "Trabalho de Graduagdo" que exigem
pesquisa cientifica, tecnoldgica, inovagdo, pensamento critico e habilidades de pesquisa, essenciais para
a busca auténoma de conhecimento.”

Perfil dos Docentes e Coordenador do Curso

“A Coordenadora do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos da FATEC S&o Roque é a
professora Esmeralda Macedo Serpa, nomeada pela Portaria da Faculdade de Tecnologia de Sdo Roque
N. 011/2025, de 01/08/2025 para exercer, a partir desta data, em carater pro tempore, a fungdo de
coordenadora do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos, com 40
Horas-Atividade Especificas semanais. A Profa. Esmeralda é graduada em Turismo pelo Centro
Universitéario Ibero Americano (1978); Especialista em Docéncia do Ensino Superior, pela Universidade
Federal do Rio de Janeiro, UFRJ (2002) e Mestre em Educagédo pela Universidade de Sorocaba, UNISO
(2007).

[...]JA titulagdo da professora e sua carga horaria para coordenagdo do Curso sdo bastante adequadas para
o desenvolvimento das atividades que atualmente desempenha no Curso.”

Plano de Carreira instituido

“O Plano de Carreira das FATECs é formalmente definido por normativa da autarquia estadual a qual a
instituicdo esta vinculada. Ele foi instituido pela Lei Complementar n° 1044, de 13/05/2008, e
subsequentemente alterado pelas Leis Complementares n° 1240, de 22/04/2014, e n° 1343, de 26/08/2019.

A Evolugédo Funcional, que se refere a promogdo dos empregados publicos, incluindo os docentes, é
regulamentada por uma deliberagdo especifica que detalha os requisitos e procedimentos. Para a promogéo
na classe de Professor de Ensino Superior, sdo exigidos mestrado para a Referéncia Il e doutorado para a
Referéncia

Ill. Os diplomas de graduagdo e pés-graduacgédo (stricto ou lato sensu) devem ser registrados e sédo
considerados para fins de comprovagao de formagéo. A titulagdo pode ser utilizada apenas uma vez para
fins de Evolugdo Funcional (Progressdo ou Promogéo). O processamento da promog&o ocorre anualmente,
entre 1° e 31 de julho, com o beneficio financeiro iniciando em 1° de agosto.”

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 Educagédo 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 Tecnolégica Paula Souza -
Ceeteps.), traz a composig¢ao, funcionamento e competéncias do NDE e do Colegiado de Curso. Em
especial sobre o Nucleo Docente Estruturante.
L]
Foram apresentadas 2 atas de reunido do antigo NDE contando com a presenca do entdo coordenador do
curso Prof. Aldie Trabachini e dos membros, onde foram tratados diversos assuntos de interesse do curso,
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de estagios, de visitas técnicas, de aulas préticas, de planos de ensino, de formacgé&o dos profissionais e de
atualizagéo dos planos de ensino e bibliografia, além de acompanhamento do Projeto Pedagégico do Curso.
O atual NDE, por ter sido nomeado recentemente, ainda ndo fizeram nenhuma reunido ordinaria, portanto
néo apresentaram ata de reunigo.

Acerca do colegiado do curso, segundo regimento comum das FATECs (Regimento das Faculdades de
Tecnologia - Fatecs - do Centro Estadual de Educagdo Tecnolégica 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 Educagédo Tecnolégica Paula Souza - Ceeteps”
Infraestrutura Fisica

“

* Salas de Aula: A Fatec Sdo Roque possui inimeras salas de aula (03 no térreo), cada uma com
capacidade para 30 alunos, sendo 7 equipadas com notebooks, indicando ampla disponibilidade para o
periodo matutino, adequado ao niumero de vagas. Todas as salas possuem TV digital, lousa branca, mesa
para o professor com desktop, quadro de avisos e ventiladores.

* Sala dos professores: a sala dos professores é ampla com uma copa anexada equipada com micro-
ondas, geladeira, cafeteira e alguns utensilios de cozinha.

» Acessibilidade: o edificio onde a Fatec esta instalada tem 2 andares e ndo ha rampa ou outra forma de
acesso acessivel para o 2° piso. Esse problema é contornado com a disponibilidade de 03 salas de aulas
(duas delas com notebooks), 01 laboratério de Cozinha, 01 sala multidisciplinar, biblioteca e auditério no
térreo. Ha4 um banheiro feminino e um masculino adaptados no térreo.

« Areas de Convivéncia: Ha bancos estofados dispostos nos corredores do andar superior e um patio
grande, com mesas e cadeiras no térreo.

* Limpeza e Manutengdo: A limpeza das instalagbes é feita por empresa terceira e é avaliada
positivamente por todos, contudo, a manutengdo e conservagao da infraestrutura ndo sao uniformes e com
0 aumento das areas Uteis, necessitara de incremento de funcionarios.

» Seguranga: na ocasido da visita estavam sendo instalado um novo portdo de acesso, com controle
remoto, ao estacionamento dos professores e funciondrios e novas grades de divisdo na entrada dos
discentes. A seguranga é feita por empresa terceira.

» Laboratérios de Informatica Bésica: A Fatec Sdo Roque dispbe de 7 salas equipadas com notebooks e
01 laboratério de informatica equipado com desktops, além de 2 carrinhos méveis com 40 notebooks cada.

* Cozinhas de Demonstragdo: Existem 2 unidades de Cozinha de Demonstragdo, uma delas em
instalagdo. Com a finalizagdo desta Cozinha, todas as aulas praticas que anteriormente eram realizadas na
ETEC Mairinque, passardo a ser realizadas na prépria unidade.

» Salas makers multidisciplinares: sdo 2 salas destinadas a atividades diversas que contém mobiliarios
que podem ser reorganizados dependendo da finalidade.

* Laboratério de Turismo: H& 1 laboratério de Turismo, usado para planejamento e organizacdo de
atividades praticas, como visitas técnicas e viagens.

* Disponibilidade de insumos para as aulas praticas e demais atividades: recentemente tem sido
disponibilizado verba semestral para aquisicdo dos insumos e alimentos necessarios, o que foi
positivamente destacado pelos alunos.

Recursos e Acesso a Redes de Informagéo (Internet e Wi-Fi):

* A rede de wi-fi funciona em todos os espagos da FATEC.

* H&a 7 salas equipadas com notebooks e uma sala com desktops, com maior capacidade de
processamento. Além dos notebooks fixos nas salas de aula, ha 2 carrinhos méveis com 40 notebooks cada
um que podem ser deslocados de acordo com a necessidade.

» Todas as salas de aula possuem computadores para os professores e TV digital grande.

Deste modo a infraestrutura fisica, os recursos e acesso a redes de informagdo apresentam-se
satisfatorios.”

Biblioteca

“A biblioteca é pequena, porém aprazivel e muito bem-organizada. Possui espago para leitura, estudos e
pesquisa com 2 mesas e 8 lugares, disponibiliza rede sem fio para acesso a internet e possui 4
computadores para consulta a base de dados, além de um laboratério de informéatica ao lado da biblioteca
para uso livre de segunda a sexta-feira até as 19h. O acervo é aberto, contando com a bibliotecaria e
funcionarios disponiveis e com a qualificagdo adequada para o bom atendimento aos leitores. Atualmente,
a biblioteca conta com 01 bibliotecaria e 02 auxiliares administrativos. O acervo é composto por livros, teses,
trabalhos, videos, obras de referéncia, normas técnicas e periddicos e atende aos 4 cursos em
funcionamento na Instituicdo, perfazendo um total de mais de 1.792 titulos e 3391 exemplares. Os servigos
oferecidos aos usuéarios compreendem atendimento e orientagdo, consulta local, empréstimo domiciliar,
renovagdo e reservas “in loco”, empréstimos, treinamento para utilizagdo dos recursos informacionais e
funciona todos os dias da semana, das 8h as 21horas.

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

Funcionarios Administrativos
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“Quadro de funcionarios: O curso conta com 1 Diretor, 1 Coordenador de Curso, 1 Diretor de Servigo
Académico, 1 Diretor de Servigo Administrativo, 2 Auxiliares Administrativos, 1 Bibliotecaria, 2 Auxiliares de
Biblioteca e 2 Auxiliares Docentes. Funcionarios terceirizados: 2 Auxiliares de limpeza e 4 segurancas.

Nao ha técnico de laboratério, essa fungdo é exercida pelo auxiliar docente.

Existe uma parceria entre a FATEC e a prefeitura de Sdo Roque e esta previsto o encaminhamento de mais
alguns funcionérios administrativos para compor o atual quadro. Deste modo espera-se suprir a alta
demanda de trabalho, uma vez que a instituigdo reconhece a necessidade de "reposicdo de méao de obra
para setores administrativos" para evitar sobrecarga de servigos, principalmente para os cursos noturnos,
cujo numero de alunos é consideravelmente maior.

Outro ponto de atengdo é com relagdo aos funcionarios de limpeza, uma vez que houve aumento da area
atil, destinada a circulagdo e ocupagdo pelos alunos e docentes. Sugere-se que seja analisada a
possibilidade de incremento de pessoal neste setor.”

Manifestacéo final dos especialistas
“Em linhas gerais, podemos dizer que na avaliagdo do Curso, fomos muito bem recebidas pelas equipes,
em todas as insténcias. Todas as reunibes e atividades propostas na agenda de avaliagdo 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 perfil do profissional
que vem a ser formado.

Porém, a comisséo de avaliadoras constatou em reunido com os alunos que o Curso Superior de Tecnologia
em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos precisa encontrar mais parcerias com as empresas da
cidade e da regido para melhor viabilizar o desenvolvimento do estagio curricular na area de gestéo,
propriamente dita.

Também constatamos que ha necessidade de contratagdo de mais funcionarios para as areas
administrativas, de limpeza e de seguranca.”

CONCLUSAO DA COMISSAO

“Apds visita in loco realizada no dia 22 de agosto de 2025 e, de acordo com o que preconiza a
DELIBERACAO CEE N° 171/2019, para o Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo
de Empreendimentos Gastronémicos e elaboracdo deste relatério com embasamento na legislagdo do
Conselho Estadual de Educacgédo e o que orienta o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia,
do Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer, como sendo este um Curso Superior de Tecnologia
Experimental, declaramos que somos favoraveis sem restricbes ao Reconhecimento do referido Curso.”

Consideragées Finais

Considerando o pedido de Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de
Empreendimentos Gastrondmicos, do Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza / FATEC Séo
Roque, este Relator é de parecer favoravel, sem restricdes, para o periodo de trés anos.

2. CONCLUSAO

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

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

Sao Paulo, 19 de margo de 2026.

a) Cons. Anderson Ribeiro Correia
Relator

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

Presentes os Conselheiros Amadeu Moura Bego, Anderson Ribeiro Correia, Claudio Mansur
Saloméao, Décio Lencioni Machado, Eliana Martorano Amaral, Hubert Alquéres, Mario Vedovello Filho, Roque
Theophilo Junior e Rose Neubauer.

CEESPPIC202600101

Sala da Camara de Educacgéo Superior, 25 de margo de 2026.

a) Cons? Eliana Martorano Amaral
Vice-Presidente da Camara de Educagéo Superior
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O CONSELHO ESTADUAL DE EDUCAGAO toma conhecimento, da decisdo da Camara de

Educagao Superior, nos termos do Voto do Relator.

Reuniéo por Videoconferéncia, em 01 de abril de 2026.

Cons? Maria Helena Guimaraes de Castro

Presidente
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