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CONSELHO PLENO

1. RELATORIO
1.1 HISTORICO
O Diretor Geral das FAI - Faculdades Adamantinenses Integradas, encaminhou a este Conselho,

pelo Oficio n° 185/13, protocolizado em 24/10/2013 e recebido pela AT em 25/04/2014, os documentos para
Renovacéo do Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos, nos termos da Deliberagdo CEE N°
99/2010.

Nos termos da norma em epigrafe, o pedido de renovacdo do reconhecimento de cursos de IES,
jurisdicionadas ao CEE, deve ser acompanhado de Relatério Sintese.

Para emissdo de parecer técnico, foi disponibilizado CD (compact disc) com arquivos eletrdnicos,
contendo dados previstos no art. 3° da Del. CEE n°® 99/2010.

1.2 APRECIACAO

Atos legais referentes ao Curso
Autorizacdo de funcionamento: Portaria CEE/GP n° 37, de 05/07/2000, publicada no D.O.E. de 06/07/00.

Reconhecimento: Portaria CEE/GP n° 98, de 12/04/05, publicada no D.O.E. de 13/04/2005 (validade: 03
anos).

Reformulacédo da estrutura curricular: Parecer CEE n° 308/2005, de 31/08/05.

Renovacéo do Reconhecimento: Portaria CEE/GP n° 547, de 04/11/08, publicada no D.O.E. de 05/11/2008
(validade: 02 anos).

Oficio CEE/GP n° 188/2009 de 05/03/09 — Aprovacado da estrutura curricular baseada nas Resolugbes do
CNE/CES n°s. 02 e 03/2007.

Renovacéo do Reconhecimento: Portaria CEE/GP n° 208, de 12/05/11, publicada no D.O.E. de 17/05/2011
(validade: 03 anos).

Responséavel pelo Curso: Estevao Zilioli, possui o titulo de Doutor e ocupa o cargo de Coordenador do
Curso.



Dados Gerais

Horarios de Funcionamento: diurno das 7h30min as 11h aos sabados

noturno das 19h20min as 22h50min de segunda a sexta-feira

Duracao da hora/aula: 50 minutos.

Carga horaria total do Curso: 3.600 horas.

Numero de vagas oferecidas, por periodo: manha: 50 vagas, por ano (semestre / ano);
noite: 50 vagas, por ano (semestre / ano).

Tempo minimo para integralizagdo: 08 semestres;

Tempo méximo para integralizag8o:12 semestres.

Caracterizagdo da infraestrutura fisica da Instituicdo reservada para o Curso

INSTALACAO QUANTIDADE CAPACIDADE OBSERVACOES
Salas de aula 04 60 alunos Campus I
Labora'tqnos 03 50 alunos por lab. Campus |
Informética
" 04 50 alunos por lab. Campus I
Informética
. i 01 60 alunos Campus Il
Microscopia (1)
. . 01 30 alunos Campus Il
Microscopia (Il)
L 01 60 alunos Campus I
Bioquimica (1)
. 01 40 alunos Campus I
Bioquimica (II)
Bioguimica (Ill) 01 (preparo) Campus Il
P 01 60 alunos Campus Il
Fisica
Andlise Sensorial de Alimentos
Andlise Quimica de Alimentos 01 10 alunos Campus I
Aljallse Microbioldgica de 01 40 alunos Campus Il
Alimentos
Operacgdes Unitarias
Hldraullgg L 01 10 alunos Campus Il
Laboratdrio de Técnicas
o . 01 20 alunos Campus Il
Dietéticas e Tecnologia de
Alimentos 01 20 alunos Campus Il
01 60 alunos Campus Il
Apoio
Biblioteca central 01 1.100 m? Campus Il
Auditério 01 700 alunos Campus I
Nucleo de Prética de Pesquisa 01 80,00m2 Campus |

A descricdo da infraestrutura fisica e académica pode ser observada no Projeto Pedagdgico do
Curso.

Biblioteca
Tipo de acesso ao acervo Livre
E especifica para o Curso nao
Total de livros para o Curso (n°) 1679 Titulos; 4010 Volumes
Periodicos 16
Videoteca / Multimidia 03
Teses 02
Outros -

Acervo on-line: site www.fai.com.br



Corpo Docente
Relagdo nominal

~ H/IA
TITULACAO REGIME DE
NOME ACADEMICA TRABALHO DISCIPLINA(S) SEMANAIS
NA IES
Fendmeno dos Transportes;
st e e e
Alexandre Rodrigues Simdes Engenharia Quimica H ~ s ' 28
Operag0Oes Unitéarias;
— UNICAMP ~ .
Instala¢des Industriais e
Instrumentagdo
Pos-Doutorado  em Termodinamica ; Resisténcia
Alexandre Teixeira de Souza Engenharia Quimica H dos Materiais ' 38
— UEM -PR
Doutorado em
Cintia Regina Rodrigues da Silva Microbiologia
. 9 9 Aplicada — Inst. De H Engenharia Bioquimica 04
Carignatto D .
Biociéncias Rio Claro
-SP
Especialista em
Claudia Maria Garcia Lopes Molina | Nutricdo  Clinica — Nutrigcdo 34
UNIRP Rio Preto —SP
Doutorado em
Denilson Burkert Prqdugao Animal Y Clen0|§s do Ambiente: 08
Univ. Est. Norte Ecologia
Fluminense
Mestrado em Quimica Orgéanica e
Edison Hitoshi Hirosse Agronomia - H Ex erimentgl 08
UNOESTE - SP P
Mestrado em Ensino
Eduardo Machado da Silva de Etlenmas B e H EStaIIStIC(J.I Experimental; 14
Educacao Matemética Algebra Linear
— UEL PR
Eliana Cristina Generoso Konrad Mestrado. em H Tratam.er.1t0 de Residuos 22
Agronomia — UNESP Industriais
Biologia; Microbiologia e
Toxicologia de Alimentos;
ooy e e e
Estévao Zilioli Ciéncia de Alimentos H . T 33
Alimentos; Bioquimica de
- UNICAMP . .
Alimentos; Tecnologia de
Frutas e Hortalicas; Controle
de Qualidade
Doutorado em Quimica Geral e Experimental;
Fernando Takayuki Nakayama Agronomia — Fac. . p. ' 20
. Tecnologia de Cereais
Eng. llha Solteira —SP
- Tecnologia de Produtos
Especialista em . .
Ciencias Sociais Origem Animal; Fundamentos
Francisco Lupo Filho . H de Engenharia de Alimentos; 12
Aplicadas - Fund. ) .
Planejamento e Projeto da
Amando A. Penteado L, .
Industria de Alimentos
Mestrado em Fisica Geral e Experimental ;
Francisco Regis Zago de Oliveira | Administracdo — PUC H Mecénica Geral 30
SP
. . Doutorado em Hist. Economia e Administragdo na
Ido Elvio Bal ) L . 12
Geraldo Elvio Balestriero Econdmica — USP Industria de Alimentos
José Luis Duarte Especialista em H Célculo Numérico 08




Matematica — UNESP
Mestrado em
Maria Lucia Tiveron Rodrigues ClenC|a§ . H Etica e Legislag&o Profissional 10
Farmacéuticas -
Univ. S8o Francisco
Tecnologia de Leite e
Graduada em Eng. de Derivados; Acondicionamento
Raquel de Cassia Pereira Alimentos -  FAI H e Embalagem; Quimica 08
Adamantina SP Inorganica e Experimental;
Fisico-quimica
Especialisa _em Tatamento de Restiuos
Ricardo Fiorino Llorca Gestédo e Marketing — H . 24
Industriais
Fac. Osvaldo Cruz
Graduado em Artes
Sergio Genaro Plasticas — C.U. Belas H Desenho Técnico 22
Artes — SP
Mestrado em . .
Simone Leite Andrade Matemética - H gifﬁgﬁ:fﬁ;?ﬁ: Integral ; 34
UFSCAR SP
Mestiado em Ciencla imicn Analioa Qualtava,
Soraya Stefani Butarelo de Alimentos — UEL H L L P ’ 40
PR Fisico-quimica; Quimica
Inorgénica e Experimental
Matérias Primas
o Doutorado em Agropecuarias;
Vagner Amado Belo de Oliveira Agronomia — UEL PR H Principio de Tecnologia de 40
Alimentos
Doutorado em Bioquimica Geral; Andlise
Vinicius D"Arcadia Cruz Ciéncias Biologicas — H Instrumental; Quimica de 12
UNESP Alimentos; Analise Sensorial
Wendel Cleber Soares Eloél:rtiiinUNeénspEng' H Eletrotécnica 20

A Instituicdo possui Plano de Carreira do Magistério de Ensino Superior, aprovado pela Lei
Complementar n° 14, de 26/03/99, do Municipio de Adamantina. Os Curricula vitae podem ser consultados
na plataforma Lattes do CNPq.

Docentes segundo a titulagcéo para Cursos de Bacharelado e/ou de Licenciatura
(Atendimento a Deliberacdo CEE n° 55/06)

TITULACAO Ne %
Graduados 02 9
Especialistas 04 17
Mestres 08 35
Doutores e Pds-doutores 09 39
TOTAL 23 100




Corpo técnico disponivel para o Curso

TIPO

QUANTIDADE

Diretoria Administrativa

01 Diretor Administrativo

02 Administradores de Manutencao

01 Encarregado de Departamento de Pessoal

Diretoria Académica

01 Diretora Académica
01 Secretaria Académica
01 Encarregada de Expediente

Diretoria Financeira

01 Diretor Financeiro

01 Encarregada de Tesouraria
03 Caixas de Faculdade

01 Encarregado de Compras
01 Almoxarife

Diretoria Juridica

01 Diretor Juridico
01 Advogado

Laboratérios de Informéatica

02 Técnicos em informéatica
07 Auxiliares de computacao

Nucleo de Pratica de Pesquisa

01 Docente
01 Estagiéario
01 Auxiliar de Computagéo

Biblioteca

01 Bibliotecaria

01 Auxiliar de Bibliotecario
01 Estagiéario

02 Escriturarios

Secretaria do Curso

01 Escriturério

Laboratérios especificos

01 Encarregado de laboratério
02 Técnicos de laboratorio

08 Auxiliares de laboratério
11 Estagiarios

Demanda do Curso no ultimo processo seletivo, desde a autorizagao (altimos 5 anos)

p VAGAS CANDIDATOS RELAGAO
PERIODO CANDIDATO/VAGA
Manha Tarde Noite Manha Tarde Noite Manha Tarde Noite
2011 50 50 05 78 0,10 1,56
2012 50 50 08 54 0,16 1,08
2013 50 50 06 54 0,12 1,08
Demonstrativo de alunos matriculados e formados no Curso desde o ultimo
reconhecimento, por semestre
MATRICULADOS
PERIODO Ingressantes Demais séries Total EGRESSOS
Manha Tarde | Noite Manha | Tarde Noite Manha Tarde | Noite | Manha Tarde | Noite
2011-1° sem. - 46 - 98 - 144 - 01
2011-2° sem. - - - 121 - 121 - 21
2012-1° sem. - 40 - 98 - 138 - 01
2012-2° sem. - - - 111 - 111 - 30
2013-1° sem. - 34 - 72 - 106 - 04
2013-2° sem. - - - 84 - 84 - -




Matriz Curricular em vigor, com carga horéria total de 3.600 horas

SEMESTRE DISCIPLINA C/H SEMESTRAL C/H SEMANAL
Atividades Complementares | 50 -
Biologia 36 2
Calculo Diferencial e Integral | 72 4
10 Estatistica Experimental 72 4
Fisica Geral e Experimental | 72 4
Geometria Analitica 36 2
Quimica Geral e Experimental 72 4
Quimica Inorganica e Experimental 72 4
Algebra Linear 36 2
Atividades Complementares Il 50 -
Calculo Diferencial e Integral Il 72 4
Ciéncias do Ambiente: Ecologia 36 2
20 Fisica Geral e Experimental Il 72 4
Mecénica Geral 36 2
Principios de Tecnologia de Alimentos 72 4
Quimica Analitica Qualitativa 36 2
Quimica Organica e Experimental | 72 4
Atividades Complementares II| 50 -
Bioguimica Geral 72 4
Calculo Numérico 36 2
g0 Desenho Técnico 72 4
Fisico-Quimica i 72 4
Quimica Analitica Quantitativa 72 4
Quimica Organica e Experimental || 72 4
Termodinamica | 36 2
Atividades Complementares IV 50 -
Bioquimica de Alimentos 72 4
Fisico-Quimica Il 72 4
Fundamentos de Engenharia de Alimentos 72 4
40 Nutrigao 36 2
Processamento Térmico dos Alimentos 36 2
Quimica de Alimentos 72 4
Resisténcia dos Materiais 36 2
Termodinamica Il 36 2
Andlise de Alimentos 72 4
Andlise Instrumental 72 4
Atividades Complementares V 50 -
50 Fenémeno dos Transportes 72 4
Matérias Primas Agropecuarias 72 4
Microbiologia e Toxicologia de Alimentos | 72 4
Operacgdes Unitarias | 72 4
Analise Sensorial 72 4
Atividades Complementares VI 50 -
Eletrotécnica 36 2
60 Higiene e Legislacéo de Alimentos 36 2
Microbiologia e Toxicologia de Alimentos Il 72 4
Operagdes Unitéarias Il 72 4
Tecnologia de Cereais 72 4
Tecnologia de Leite e Derivados 72 4
Controle de Qualidade | 36 2
7° Economia e Administra¢é@o de Industria de Alimentos 36 2
Estagio Supervisionado | 210 -




Etica e Legislac&o Profissional 36 2
Operagdes Unitérias |11 72 4
Refrigeragao 36 2
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 4
Tecnologia de Produtos de Origem Animal 72 4
Trabalho de Concluséo de Curso | 36 2
Tratamento de Residuos Industriais | 36 2
Acondicionamento e Embalagem 72 4
Controle de Qualidade Il 36 2
Engenharia Bioguimica 72 4
go Estagio Supervisionado Il 210 -
Instalag@es Industriais e Instrumentacéo 72 4
Planejamento e Projeto da Industria de Alimentos 72 4
Trabalho de Conclusé&o de Curso Il 72 4
Tratamento de Residuos Industriais Il 36 2

A matriz curricular em vigor, para o Curso de Engenharia de Alimentos, atende:

a) a Resolucdo CNE/CES n° 2/2007, que dispbe sobre carga horéria minima e procedimentos
relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacdo, bacharelados, na
modalidade presencial (carga horaria minima de 3.600 horas e tempo minimo de

integralizacdo em 5 anos).
O Curso da IES é oferecido com 3.600 horas.

Em relacdo ao tempo de integralizacdo do Curso (8 semestres = 4 anos), a Instituicdo atende ao
disposto no Inciso IV do Art. 2° da Resolugdo CNE-CES n° 2/2007, que diz “/V - a integraliza¢c&o distinta das
desenhadas nos cenarios apresentados nesta Resolucdo podera ser praticada desde que o Projeto
Pedagdgico justifique sua adequacéo”.

No Projeto Pedagdgico estéo registradas as seguintes informacgdes sobre a duragéo do Curso em 4
anos:

“Inicialmente previsto para ter duragcdo de cinco anos (as primeiras turmas formaram-se em cinco
anos), o Curso de Engenharia de Alimentos foi reestruturado em 2006, passando a ser oferecido em quatro
anos. Foram diversas as razdes para a diminuicdo do tempo para integralizacdo dos créditos necessérios a
formacéo do profissional, destacando-se, principalmente: a) A baixa procura pelo Curso em sua fase de
implantagcdo, em raz&o do ineditismo dos estudos da area de Engenharia de Alimentos na regido e mesmo
em razdo da falta de cultura de engenharia na regido (fenbmeno este verificado em termos de Brasil, haja
vista 0 pequeno numero de cursos de engenharia encontrados no pais); b) A renda familiar mais baixa
apresentada na regido de Adamantina, algo que pode ser visto nos indicadores mais recentes para a regiao.
A concentracéo do Curso em quatro anos diz respeito a perspectiva de ampliar o volume de atividades em
tempo menor, diminuindo os gastos das familias; c) A necessidade de alternativas para consolidar um
Curso de grande importancia estratégica, sobretudo em regido de concentracdo de inddstrias de alimentos,
como ocorre no Oeste do Estado de Sdo Paulo. Trata-se de um dos Unicos cursos de Engenharia de
Alimentos do Oeste Paulista. As dificuldades citadas resultaram em procura bastante diminuta, exigindo da
Instituicdo uma resposta rapida, menos para sustentar financeiramente a existéncia do préprio curso, e mais
para consolidar o Curso de Engenharia de Alimentos, algo percebido pela FAl como uma necessidade para
o desenvolvimento regional. Basta lembrar que a primeira turma de alunos (iniciada em 2002) formou
apenas uma aluna (dois alunos iniciaram o percurso). A segunda turma formou outros trés estudantes. Em
2006, ano em que se propuseram mudancas na estrutura do Curso, apenas quatro alunos tinham sido
formados (desde 2002). Tomando-se o referido quadro, a estrutura curricular definida a partir de 2006 levou
em conta a preservacgdo da estrutura anterior, adaptada apenas a um cenario de quatro anos como tempo
minimo para a integralizagdo do curso. Buscando atender as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Engenharia e as Resolugdes do CNE/CES n° 02/07 e n° 03/07, houve nova adequacgéo




curricular para o curso aos alunos ingressantes a partir de 2009. Houve adequagédo no Projeto Pedagogico
do curso e na estrutura curricular, em atendimento as Resolugbes acima citadas, mantendo-se a
integralizagdo minima do curso em 08(oito) semestres letivos, em um total de 3.600 horas, assim
distribuidas: 2.880 horas para os conteldos de formacdo bésica e profissionalizante; 420 horas
direcionadas aos estagios supervisionados e 300 horas para o desenvolvimento de atividades
complementares. Embora a Resolugdo CNE/CES n° 02/07, art. 2° inciso Ill, “d”, fixa a carga horaria minima
para os cursos de Engenharias em 3.600 horas, integralizadas em, no minimo, 5 anos, ao mesmo tempo
assinala, em seu artigo 2° inciso IV, que “a integralizacdo distinta das desenhadas nos cendrios
apresentados nesta Resolucdo podera ser praticada desde que o Projeto Pedagogico justifique sua
adequacgao”. Desta forma, justificou-se a integralizacdo minima, mantendo-se 08(oito) semestres letivos
para a nova proposta curricular do curso, oferecido em 200 (duzentos) dias letivos anuais, nos periodos
matutino e noturno. Ressalta-se que a carga horaria relativa as disciplinas (2880h), é oferecida no periodo
noturno ou diurno. As atividades extracurriculares (estagios com 420 horas e atividades complementares
com 300 horas) séo oferecidas fora do horéario fixado para as disciplinas de sala de aula. A Disciplina
Trabalho de Curso (90h), em virtude da sua natureza dinamica, é oferecida em parte no horario normal de
aulas, com horarios de orientacdo e atividades laboratoriais e em parte fora do periodo reservado as
disciplinas curriculares, com disponibilizacdo da estrutura da faculdade para pesquisas bibliogréaficas,
tratamento estatistico e discusséo dos resultados. A flexibilizagao da disciplina tende a promover um melhor
aproveitamento dos estudos dos alunos porgue terdo melhores condi¢des do exercicio da prética cientifica
gue resultard na apresentacdo do trabalho de curso. Assim, as adequacdes propostas e aprovadas pelo
Conselho Estadual de Educacéo, ndo alteraram a grade curricular em si, mas apenas a disposi¢do das
disciplinas no decorrer do curso. O ndo prejuizo na formacdo dos alunos tem sido reforcado com
aprovacdes em cursos de pos-graduacgdo Stricto Sensu e em processos seletivos de Trainee em grandes
empresas, além do conceito 3,0 no ENADE (considerada como suficiente pelo MEC) obtida pelos
formandos do ano de 2011. A inclusdo das Atividades Complementares apresentou-se como importante
ferramenta no processo de ensino-aprendizagem a medida que proporciona ao aluno que diversos eventos
e trabalhos sejam estimulados ao longo do curso, de maneira a inseri-lo na vivéncia da pesquisa e das
rotinas do meio laboratorial e produtivo. A proposta é a de estimular a pesquisa, por meio do incentivo a
iniciacdo cientifica, e também a de preparar a passagem do aluno para o mercado de trabalho. Séo
consideradas como atividades complementares participacdo em congressos, féruns, seminérios; cursos de
extensao, palestras, oficinas, mini cursos, visitas técnicas, estagios extracurriculares, entre outros”.

b) a Resolugcdo CNE/CES n° 3/2007, que dispbe sobre procedimentos a serem adotados
quanto ao conceito de hora-aula, e d&a outras providéncias.

O Curso da IES é ministrado com 3.600 horas-rel6gio (60 minutos), conforme demonstrado no
quadro a seguir:

~ HORAS-AULA HORAS-RELOGIO
ESPECIFICACAO . .
(50 minutos) (60 minutos)
Disciplinas 3.456 2.880
Atividades Complementares 300
Estagio Supervisionado -—- 420
TOTAL 3.600

¢) a Resolucdo CNE/CES n° 11/2002 que instituiu as Diretrizes Curriculares para os Cursos
de Engenharia, conforme quadro a seguir:

Disciplinas

Célculo Diferencial e Integral
Geometria Analitica

Algebra Linear

Conteldos de Formagao Basica




Célculo Numérico
Estatistica Experimental
Fisica Geral e Experimental
Quimica Geral e Experimental
Bioquimica Geral

Mecénica Geral

Desenho Técnico
Eletrotécnica

Resisténcia dos Materiais
Fendmeno dos Transportes
Biologia

Conteldos de Formagéo Geral

Etica e Legislagéo Profissional

Economia e Administracéo na Industria de Alimentos
Ciéncias do Ambiente: Ecologia

Nutrigao

Contetdos de Formagao Profissional Geral

Quimica Analitica Qualitativa

Quimica Analitica Quantitativa

Quimica Organica e Experimental
Quimica Inorganica e Experimental
Termodinamica

Fisico-quimica

Acondicionamento e Embalagem
Instalag6es Industriais e Instrumentacéo
Refrigeragao

Tratamento de Residuos Industriais
Operagdes Unitarias

Engenharia Bioquimica

Fundamentos de Engenharia de Alimentos
Planejamento e Projeto da Industria de Alimentos

Conteddos de Profissional

Especifica

Formagéo

Quimica de Alimentos

Andlise de Alimentos

Andlise Sensorial

Andlise Instrumental

Processamento Térmico dos Alimentos
Bioquimica de Alimentos

Microbiologia e Toxicologia de Alimentos
Higiene e Legislacéo de Alimentos
Matérias-Primas Agropecuarias
Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Tecnologia de Cereais

Tecnologia de Leite e Derivados
Controle de Qualidade

Principios de Tecnologia de Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso

Contetdos de Formagao Pratica

Estagio Supervisionado
Atividades Complementares

DEMONSTRATIVO DA CARGA HORARIA

Conteudos de Formacao Basica

900 Horas/aula

Contetdos de Formagéo Geral

144 Horas/aula

Contetdos de Formagao Profissional

2.412 Horas/aula

Total Geral (Horas/Aula = 50 min.) 3.456
Sub-Total (Horas/relégio) 2.880
Atividades Complementares 300 Horas
Estéagio Curricular Supervisionado 420 Horas
Total Geral (Horas/rel6gio) 3.600
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Da Comisséao de Especialistas

ApOs visita in loco, a Comissdo de Especialistas emitiu o seguinte parecer: “NAO RENOVAR O
RECONHECIMENTO ENQUANTO NAO FOREM SANADAS AS DEFICENCIAS APONTADAS: 1. Baixar
imediatamente em Diligéncia e exigir que o Curso faca as modificacdes que foram compromissadas com o
CEE e geraram o Parecer CEE 123/11, publicado no D.O.E. em 14/04/2011, elencadas no item 3,
necessdarias e urgentes para formar ENGENHEIRO DE ALIMENTO; 2. Que o processo seletivo para
docentes, seja divulgado amplamente, para que se consigam no minimo, trés engenheiros de alimentos,
especialistas, mestres ou doutores, para nortear o curso; 3. Que os docentes cuja formacao ndo apresenta
ADERENCIA, sejam substituidos na respectiva disciplina e remanejados para outros cursos da FAIl, nos
quais possam mostrar sua competéncia’.

Em 26 de agosto de 2014, pelo Oficio CES n°® 367/2014, foi aberta diligéncia e encaminhado a
Instituicdo o Relatdrio da Comissao de Especialista, para ciéncia e manifestagdo. Em 08 de outubro de 2014
foi encaminhado a IES o Oficio CES n°® 460/2014 reiterando a diligéncia instaurada pelo Oficio 367/2014.
Em resposta a diligéncia a Instituicdo encaminhou relatério anexado aos autos, de paginas 29 a 84, que foi
encaminhado aos Especialistas para manifestacéo.

No novo Relatério, a Instituicdo apresentou as seguintes informacdes importantes:

1. Proposta de Nova Matriz Curricular — a IES informou que ainda nao foi possivel a oferta do
Curso em 5 (cinco) anos, por conta da sua baixa procura. Mesmo assim, apresentou para
andalise uma nova Matriz Curricular, com 5 (cinco) anos de duracgdo, para alunos ingressantes a
partir de 2016. A nova matriz esta transcrita a seguir:

SEMESTRE DISCIPLINA CARGA HORARIA
Semestral | Tedrica Pratica | Semanal
Atividades Complementares | 50 - - -
Principios da Tecnologia de Alimentos 80 50 30 4
Microbiologia Béasica 40 25 15 2
10 Célculo Diferencial e Integral | 80 80 - 4
Geometria Analitica 80 80 - 4
Quimica Geral e Experimental 80 60 20 4
Metodologia Cientifica e Tecnologica 40 20 20 2
Total 450 315 85 20
Atividades Complementares I 50 - - -
Algebra Linear 80 80- - 4
20 Célculo Diferencial e Integral Il 80 80 - 4
Desenho Técnico 80 40 40 4
Fisica Geral e Experimental | 80 60 20 4
Quimica Inorganica e Experimental 80 50 30 4
Total 450 310 90 20
Atividades Complementares IlI 50 - - -
Célculo Diferencial e Integral 11l 40 40 - 2
Estatistica 80 60 20 4
30 Fisica Geral e Experimental |l 80 60 20 4
Quimica Analitica Qualitativa 40 25 15 2
Quimica Orgénica e Experimental | 80 60 20 4
Célculo Numérico 80 60 20 4
Total 450 305 95 20
Atividades Complementares IV 50 - - -
Fundamentos da Engenharia de Alimentos 80 80 - 4
Fisico-Quimica | 80 50 30 4
40 Quimica Organica e Experimental Il 80 60 20 4
Quimica Analitica Quantitativa 80 50 30 4
Resisténcia dos Materiais 40 30 10 2
Mecanica Geral 40 30 10 2
Total 450 300 100 20
5o Quimica de Alimentos 80 50 30 4
Fenémenos de Transportes | 40 40 - 2
Fisico-Quimica Il 80 50 30 4
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Termodinamica | 40 40 - 2
Microbiologia de Alimentos | 80 60 20 4
Bioquimica Geral 80 65 15 4
Total 400 305 95 20
Andlise de Alimentos 80 40 40 4
Fenémenos de Transportes Il 40 30 10 2
Termodinamica Il 40 30 10 2
6° Microbiologia de Alimentos Il 80 50 30 4
Matérias-Primas Agropecuarias 80 50 30 4
Toxicologia de Alimentos 40 30 10 2
Fundamentos da Nutricdo 40 40 - 2
Total 400 270 130 20
Eletrotécnica 40 30 10 2
Andlise Instrumental 80 40 40 4
70 Operagdes Unitérias | 80 60 20 4
Tecnologia de Leite e Derivados 80 50 30 4
Bioquimica de Alimentos 80 60 20 4
Higiene e Legislacdo de Alimentos 40 25 15 2
Total 400 265 135 20
Economia e Administracdo 40 40 - 2
Operagdes Unitéarias Il 80 60 20 4
g Tecnologia de Cereais e Graos 80 50 30 4
Andlise Sensorial 80 50 30 4
Automagao Industrial e Instrumentagao 80 50 30 4
Processamento Térmico de Alimentos 40 30 10 2
Total 400 280 120 20
Estéagio Supervisionado | 100 - - -
Trabalho de Concluséo de Curso | 75 - - -
Operagdes Unitéarias Il 80 60 20 4
9 Tecnologia de Produtos Carneos, Mel e Ovos 80 50 30 4
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 80 50 30 4
Etica e Legislagio Profissional 40 40 - 2
Planejamento, Desenvolvimento e Marketing de Alimentos 80 40 40 4
Refrigeragao 40 30 10 2
Total 575 270 130 20
Estagio Supervisionado Il 100 - - -
Trabalho de Concluséo de Curso Il 75 - - -
Embalagem e Acondicionamento de Alimentos 80 60 20 4
100 Controle de Qualidade 80 50 30 4
Planejamento e Projetos Industriais 80 40 40 4
Tratamento de Residuos Industriais 80 60 20 4
Engenharia Bioquimica 80 60 20 4
Total 575 270 130 20

Resumo da Carga Horéria

ESPECIFICACAO EERG. B -
H/A H/RELOGIO
Aulas Tedricas 2.890 2.408
Aulas Préticas 1.110 925
Total 4.000 3.333
Estagio Supervisionado 200
Trabalho de Conclusdo de Curso 150
Atividades Complementares - 200
TOTAL GERAL 3.883

A Instituicdo apresentou o Ementario com a bibliografia basica e a bibliografia complementar das
disciplinas curriculares.
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A nova matriz proposta também atende a legislacao pertinente em vigor.

2. Corpo Docente — a Instituicdo informou que para o final de 2014 esta prevista a publicacao de
Edital para abertura de vagas para docentes com Graduacdo em Engenharia de Alimentos. A
Instituicdo apresentou justificativas para os casos de docentes em que a Comissdo de
Especialistas apontou como néo apresentarem aderéncia as disciplinas que ministram no Curso
(Professores das disciplinas de Eletrotécnica e Resisténcia dos Materiais; Nutricdo; Bioguimica
de Alimentos; Quimica Organica e Experimental).

Porém, em resposta a Comissdo de Especialistas manteve o parecer de ndo renovacdo do
reconhecimento enquanto nédo forem sanadas as deficiéncias apontadas.

DOCUMENTOS E INFORMACOES ADICIONAIS ENCAMINHADOS PELA IES

Em 09/02/2015, a Instituicdo encaminhou a este Conselho Oficio com a seguinte documentacdo
comprobatoéria:

a) de contratacdo de dois docentes Engenheiro de Alimentos, com titulagdo de Mestrado;

b) de aquisi¢cdo de 80 réguas e mesas de desenho técnico para o Laboratério de Desenho Técnico
apropriado ao aprendizado dos alunos do Curso.

2. CONCLUSAO

2.1 Aprova-se, nos termos da Deliberacdo CEE n° 99/2010, o pedido de Renovacdo do
Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos, oferecido pelas Faculdades Adamantinenses
Integradas — FAI, por trés anos.

2.2 A Instituicdo deverd observar as recomendacdes da Comissdo de Especialistas, visando a
melhor formag&o do Engenheiro de Alimentos.

2.3 Convalidam-se os atos escolares praticados no periodo em que o Curso permaneceu sem
reconhecimento.

A presente renovagdo do reconhecimento tornar-se-a efetiva por ato préprio deste Conselho, apés
homologacéo deste Parecer pela Secretaria de Estado da Educacéo.

Séo Paulo, 11 de marco de 2015.

a) Cons? Maria Elisa Ehrhardt Carbonari

Relatora
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3. DECISAO DA CAMARA
A CAMARA DE EDUCAGCAO SUPERIOR adota, como seu Parecer, o Voto da Relatora.
O Conselheiro Marcio Cardim absteve-se de votar.

Presentes os Conselheiros: Bernardete Angelina Gatti, Jodo Cardoso Palma Filho, Marcio Cardim,
Maria Cristina Barbosa Storopoli, Maria Elisa Ehrhardt Carbonari, Maria Helena Guimaraes de Castro, Mario
Vedovello Filho, Nina Beatriz Stocco Ranieri e Rose Neubauer.

Sala da Camara de Educacao Superior, em 11 de marco de 2015.

a) Cons? Maria Helena Guimaraes de Castro
Vice-Presidente
DELIBERACAO PLENARIA

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

Sala “Carlos Pasquale”, em 01 de abril de 2015.

Cons. Francisco José Carbonari
Presidente
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