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CONSELHO PLENO

1. RELATORIO
1.1 HISTORICO

O Reitor do Centro Universitario de Adamantina encaminha a este Conselho pelo Oficio n® 177/17,
protocolado em 22/11/17, pedido de Renovagdo do Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos,
nos termos da Deliberacdo CEE n° 142/2016 — fls. 278.

Foram designados os Especialistas Doutores Daniela Helena Pelegrine Guimaraes e Elias de Souza
Monteiro Filho, para emisséao de Relatério circunstanciado sobre o Curso, nos termos da Portaria CEE/GP
n°® 642/17 — fls. 281.

1.2 APRECIACAO

Com base na Deliberacdo CEE n° 142/2016, nos dados do Relatério Sintese e no Relatério da
Comisséo de Especialistas, passamos a analise dos autos.

Atos Legais

A ultima Renovacgdo do Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos foi aprovada pelo
Parecer CEE n° 168/15, que gerou a Portaria CEE/GP n° 141/15, publicada no DOE de 08/4/15, pelo prazo
de trés anos.

Responsavel pelo Curso: Estevao Zilioli, Doutor em Ciéncia de Alimentos, pela UNICAMP, ocupa o cargo
de Docente e Coordenador do Curso.

Dados Gerais

Horéarios de Funcionamento: noturno - das 19h20min as 22h50min de segunda a sexta-feira, e aos
sabados das 7h30min as 11h.

Duracéo da hora/aula: 50 minutos.
Carga horaria total do Curso: 3.883 horas.
Numero de vagas oferecidas por periodo: manha: 50 vagas e noturno 50 vagas, por ano.

Tempo para integralizagcdo: minimo de 10 semestres e maximo de 16 semestres.



Caracterizacdo da Infraestrutura Fisica da Instituicdo reservada para o Curso

Instalacéo Quantidade Capacidade Observagdes
Salas de aula 05 60 alunos Campus Il
Laboratérios
Informatica 04 50 alunos por lab. | Campus |
Informatica 05 50 alunos por lab. | Campus Il
Microscopia (1) 01 60 alunos Campus Il
Microscopia (Il) 01 30 alunos Campus Il
Bioquimica (1) 01 60 alunos Campus Il
Bioquimica (I1) 01 40 alunos Campus Il
Bioquimica (111 01 (preparo) Campus Il
Fisica 01 60 alunos Campus Il
Analise Sensorial de Alimentos 01 10 alunos Campus Il
Analise Quimica de Alimentos 01 40 alunos Campus Il
Andlise Microbioldgica de Alimentos 01 10 alunos Campus I
Operacgdes Unitarias 01 20 alunos Campus Il
Hidraulica 01 20 alunos Campus Il
Laboratdrio de Técnicas Dietéticas e Tecnologia de Alimentos 01 60 alunos Campus I
Apoio
Biblioteca central 01 1.100 m? Campus Il
Auditério 01 700 alunos Campus I
Nucleo de Prética de Pesquisa 01 80,00m2 Campus |
Biblioteca
Tipo de acesso ao acervo Livre
E especifica para o Curso nao
Total de livros para o Curso (n°) 1679 Titulos; 4010 volumes
Periddicos 16
Videoteca / Multimidia 74
Teses 02
Outros 202
Acervo disponivel no site www.fai.com.br.
Corpo Docente
Nome Titulagdo Académica R.T. Disciplina(s)
Alexandre Rodrigues Simdes Mestrgdo em Engenharia Fendmenos qle . Transportes
Quimica — UNICAMP H Processamento Térmico de Alimentos
Estatistica
. Fundamentos de Engenharia de Alimentos
Doutorado em Ciéncia e . .
. N . . ) H | Andlise de Alimentos
Anirene Galvao Tavares Pereira Ito | Tecnologia de Alimentos - . .
USP Tecnologfa de Leite .
Tecnologia de Cereais
Refrigeracao
Doutorado em Producédo
Denilson Burkert Animal Univ. Est. Norte| H | Tratamento de Residuos Industriais
Fluminense
. . - Mestrado em Agronomia —| H . .
Edison Hitoshi Hirosse UNOESTE — SP Fisico-quimica
PSR Doutorado em Ciéncia de M.|c_rob|olog|a Ba5|(ia .
Estévao Zilioli . Higiene e Legislagéo de Alimentos
Alimentos - UNICAMP . ) .
H Toxicologia de Alimentos




Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Controle de Qualidade

Jaqueline Haddad Machado

Doutorado em Aquicultura —
UNESP

Etica e Legislag&o Profissional

Joao Paulo Gelamos

Mestrado em Quimica -
UNESP

Quimica Analitica Qualitativa
Termodinamica

Jodo Rafael de Moraes Cini

Mestrado em Bioenergia -
UEL

Quimica Analitica Quantitativa
Andlise Instrumental
Bioquimica Geral

José Luis Duarte

Mestrado em Matematica —
UNESP

Fisica Geral e Experimental

Josiane Lourencetti

Mestrado em Engenharia
Civil — UNESP

Resisténcia dos Materiais
Eletrotécnica

Lilian Fortuna Clara Fabiani

Mestrado em Ciéncias da
Educacdo na Universidad
San Carlos

Célculo Diferencial e Integral

Marcia Zilioli Bellini

Doutorado em Engenharia
Quimica — Unicamp

Operacgdes Unitarias
Engenharia Bioquimica

Miriam Ghedini Garcia Lopes

Doutorado em Nutricdo —
Unifesp / EPM

Nutrigcdo

Raquel de Cassia Pereira

Mestrado (Doutoranda) em
Ciéncia Animal — UNESP

Microbiologia de Alimentos

Analise Sensorial

Embalagem e Acondicionamentos
Alimentos

Tecnologia de Produtos Carneos

de

Roberto Kiyoshi Ito

Especializacéo
Administragao
Gestdo de
Uniderp

Plblica e
Cidades -

Mecénica Geral
Planejamento e Projetos Industriais

Rogério Buchala

Mestrado em Agronomia —
UNESP

Economia e Administracéo

Simone Leite Andrade

Mestrado em Matematica —
UFSCAR SP

Geometria Analitica
Calculo Numérico

Soraya Stefani Butarelo

Mestrado em Ciéncia de
Alimentos — UEL

Quimica Geral e Experimental
Quimica Inorgéanica e Experimental
Quimica de Alimentos

Tiago Breve da Silva

Doutorado em  Quimica
Inorganica e Analitica - USP

Quimica Organica e Experimental

Vagner Amado Belo de Oliveira

Doutorado em Agronomia —
UEL

Matérias Primas Agropecuarias
Principios de Tecnologia de Alimentos

Docentes segundo a Titulagcdo Deliberacdo CEE n° 145/16

TITULACAO N° %
Especialista 01 5,2
Mestres 11 57,8
Doutores 07 36,8

TOTAL 19 100

Dos professores com titulo de Doutor, 01 possui pés-doutoramento.




Corpo Técnico disponivel para o Curso

Pré-Reitorias

01 Pré-Reitor de Ensino / 01 Pré-Reitor de Pesquisa e P6s-Graduagéo / 01 Pré-
Reitor de Extens&o

Diretorias

01 Diretor Administrativo / 01 Diretor Financeiro / 01 Diretor de Comunicag&o

Procuradoria Juridica

01 Procurador Juridico / 03 escriturarios / 01 aprendiz

Secretaria Académica

01 Secretaria Académica / 01 Encarregada de Expediente

Laboratérios de Informatica

02 Analistas de Sistemas e Redes / 05 Auxiliares de Computacgdo / 01 Estagiario

Biblioteca

01 Bibliotecério / 01 Auxiliar de Bibliotecéario / 05 Escriturarios / 01 Estagiario

Centro de Iniciagao Cientifica

01 Coordenador / 03 Escriturarios / 01 Estagiario

Secretaria do Curso

01 Escriturario

Laboratorios especificos

01 Encarregado de Laboratério / 05 Técnicos de laboratério / 09 Auxiliares de
laborat6rio / 19 Estagiarios

Demanda do Curso nos ultimos Processos Seletivos desde o tultimo Reconhecimento

Periodo Vagas Candidatos Relacdo Candidato /Vaga
Manha | Noite| Manha Noite Manha Noite

2015 50 50 04 55 0,08 1,10

2016 50 50 02 29 0,04 0,58

2017 50 50 02 27 0,04 0,54

Demonstrativo de Alunos Matriculados e Formados no Curso desde o Ultimo

Reconhecimento

MATRICULADOS Egressos
Periodo Ingressantes Demais séries Total
Manha Noite Manha Noite Manha Noite Manha Noite

2015-1° sem. - 43 - 66 - 109 - 03

2015-2° sem. - - - 77 - 77 - 17

2016-1° sem. - 15 - 69 - 84 - 03

2016-2° sem. - - - 67 - 67 - 15

2017-1° sem. - - - 52 - 52 - 01

2017-2° sem. - - - 50 - 50 - -

Matriz Curricular
Carga Horéaria Semestral e Semanal
H/A
1° 20 3° 40 50 6° 7° 80 9° 100 50min
Conteudos de Formacédo Basica

Metodologia  Cientifica e
Tecnol6gica 40-2 40
Célculo Diferencial e Integral | 80-4 | 80-4 | 40-2 200
Geometria Analitica 80-4 80
Algebra Linear 80-4 80
Céalculo Numérico 80-4 80
Estatistica 80-4 80
Fisica Geral e Experimental 80-4 | 80-4 160
Quimica Geral e
Experimental 80-4 80
Mecénica Geral 40-2 40
Desenho Técnico 80-4 80




Eletrotécnica 40-2 40

Fendmenos de Transportes 40-2 40-2 80

Quimica Inorganica e

Experimental 80-4 80

Andlise Instrumental 80-4 80

Economia e Administracéo 40-2 40
Conteudos de Formacéo Profissional

Bioquimica Geral 80-4 80

Resisténcia dos Materiais 40-2 40

Quimica Analitica Qualitativa 40-2 40

Quimica Analitica

Quantitativa 80-4 80

Quimica Organica e

Experimental 80-4 | 80-4 160

Termodinamica 40-2 40-2 80

Fisico-Quimica 80-4 80-4 160

Microbiologia Bésica 40-2 40

Quimica de Alimentos 80-4 80

Controle de Qualidade 80-4 80

Principios de Tecnologia de

Alimentos 80-4 80

Operagdes Unitarias 80-4 80-4 80-4 240

Conteudos de Formacdo Especifica

Etica e Legislacéo

Profissional 40-2 40

Embalagem e

acondicionamento de

alimentos 80-4 80

Automacao Industrial e

Instrumentacéo 80-4 80

Refrigeracéo 40-2 40

Tratamento de Residuos

Industriais 80-4 80

Engenharia Bioquimica 80-4 80

Fundamentos da Engenharia

de Alimentos 80-4 80

Planejamento e  Projetos

Industriais 80-4 80

Fundamentos da Nutricdo 40-2 40

Analise de Alimentos 80-4 80

Andlise Sensorial 80-4 80

Processamento Térmico de

Alimentos 40-2 40

Higiene e Legislagdo de

Alimentos 40-2 40

Bioguimica de Alimentos 80-4 80

Matérias Primas

Agropecuarias 80-4 80

Tecnologia de Produtos

Céarneos, Mel e Ovos 80-4 80

Tecnologia de Frutas e

Hortalicas 80-4 80

Tecnologia de Cereais e

Graos 80-4 80

Tecnologia de Leite e

Derivados 80-4 80




Microbiologia de Alimentos 80-4 80-4 160
Toxicologia de Alimentos 40-2 40
Planejamento,
Desenvolvimento e Marketing
de Alimentos 80-4 80
Conteldos de Formacdao Pratica em horas rel6gio
Estagio Supervisionado 100 100 200
Trabalho de Concluséo de
Curso 75 75 150
Atividades Complementares 50 50 50 50 200
Resumo da Carga Horéria
Demonstrativo da CH H/A Horas
Conteudos de Formagédo Basica 1240 1033
Conteudos de Formagao Profissional 1160 967
Conteudos de Formagédo Especifica 1600 1333
Conteudos de Formagao Pratica - 550
Total Geral - 3883

A estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos atende a Resolugdo CNE/CES n°
3/2007, que dispde sobre conceito hora-aula.

N&o foram baixadas normas para o Curso de Engenharia de Alimentos, pelo CNE.

A Resolucdo CNE/CES n° 2/2007, prevé para os Cursos de Engenharias uma carga horaria minima
de 3.600 horas.

Relatério da Comissao de Especialistas —fls. 283 a 295
Apos visita in loco & Instituicéo, os Especialistas manifestaram-se nos seguintes termos:

Infraestrutura: a Comisséo de Especialistas constatou que as salas de aula destinadas ao Curso de
Engenharia de Alimentos sdo em numero suficiente, arejadas, com carteiras adequadas (inclusive para
canhotos), lousas, projetores multimidias e aparelhos de ar condicionado, provendo estrutura correta para
aulas com conforto, tanto para alunos como para professores. Tanto os docentes quanto os alunos, durante
a reunido com a equipe de avaliadores, confirmaram que toda a infraestrutura das salas de aula encontra-se
em perfeitas condi¢Bes de uso.

Laboratérios: estao visivelmente bem equipados, limpos, dispondo de kits didaticos adequados ao
ensino das disciplinas propostas. Os laboratorios de informatica dispdem de computadores modernos e em
ndmero suficiente para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso e realizagdo das aulas
praticas de Desenho Técnico.

Dependéncias Administrativas e Apoio: sédo compativeis ao atendimento dos alunos e adequado a
proposta pedagdgica do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos.

Biblioteca: a Comisséo de Especialistas considera que o Campus Il do Centro Universitario de
Adamantina possui uma biblioteca adequada ao atendimento das necessidades béasicas do Curso de
Graduacdo em Engenharia de Alimentos, com funcionamento automatizado, onde os alunos tém livre
acesso, tanto ao acervo eletrénico quanto as prateleiras.

De acordo com o relato dos alunos, o nimero de exemplares € adequado a demanda e o horario de
funcionamento da biblioteca atende as necessidades dos mesmos.

Projeto Pedagégico: a Comissdo de Especialistas observou que o perfil do profissional a ser
formado pelo Centro Universitario de Adamantina esta adequado ao que o mercado de trabalho atualmente




espera de um Engenheiro de Alimentos, que é um profissional ético e capaz de solucionar os problemas
com responsabilidade e ética.

Objetivos: os objetivos (geral e especificos) do Curso de Engenharia de Alimentos oferecido pelo
Centro Universitario de Adamantina estdo muito bem definidos e atualizados, sendo que o Engenheiro de
Alimentos formado nesta instituicdo apresentara boa formacéo em ciéncias exatas e tecnoldgicas, estando
apto a ingressar no mercado de trabalho, com conhecimento e competéncia.

Progressdo no Curso quanto ao numero de Matriculados e Concluintes: a Comissdo de
Especialistas observou que, nos Ultimos 03 anos, houve um decréscimo paulatino na relacdo
candidato/vaga do curso de Engenharia de Alimentos. Apesar dos esforcos, por parte da coordenacéo, na
divulgacdo do curso por diversos meios (ciclo de palestras, feira de profissdes, encontro de iniciagdo
cientifica), o curso nao é oferecido, aos ingressantes, desde 2017, devido ao baixo nimero de ingressantes
matriculados (16 alunos em 2018).

A Comissdo de Especialistas sugere que a administracdo superior do Centro Universitario de
Adamantina reconsidere outras formas de compensar o humero reduzido de alunos ingressantes, mas que
o Curso de Engenharia de Alimentos seja oferecido todos os anos, levando em consideragdo a estrutura
técnica robusta, disponivel aos alunos.

Matriz_Curricular: a sua grade de disciplinas estd bem estruturada, cujas disciplinas apresentam
contelidos programaticos compativeis com a carga horaria.

TCC: a Comisséao de Especialistas constatou que a maioria dos alunos matriculados na disciplina de
TCC utiliza-se do espaco destinado aos laboratérios do nucleo profissionalizante do Curso de Engenharia
de Alimentos, estando o0 mesmo adequado e bem aproveitado, com minima ociosidade.

A Comissédo também apreciou o modelo adotado pela professora responséavel pela disciplina (Profa.
Ms. Raquel, de Cassia Pereira), onde todos os trabalhos defendidos s&do publicados em periédicos, de
modo a enriquecer o Curriculum do aluno formando e de respectivo orientador.

Estagio Supervisionado: o Plano de Estagio Curricular Supervisionado esta claramente definido,
descrevendo como sdo desenvolvidos, quais as condi¢cdes para realizagdo e controle das atividades e sua
adequacao as Diretrizes Curriculares Nacionais e legislacé@o pertinente a cada Curso, nas esferas estadual
e federal, especialmente as Leis Federais 11.788 e 10.788 de 2008.

Corpo docente: verifica-se que o quadro de docentes € bem qualificado e atende a legislacdo. No
entanto, a Comissdo de Especialistas recomenda que a instituicdo continue a incentivar os docentes
especialistas e mestres a se matricularem, respectivamente, em programas de mestrado e doutorado. A
coordenacdo do Curso é exercida pelo Prof. Dr. Estevdo Zilioli, Doutor em Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Estadual de Campinas.

Atividades Complementares: a equipe de avaliadores considerou o Plano das Atividades
Complementares, oferecido pelo Centro Universitario de Adamantina, completo, abrangendo amplamente
os trés grandes pilares de uma universidade (Ensino, Pesquisa e Extensdo), que certamente propicia ao
aluno a aquisicéo de experiéncias diversificadas inerentes e indispensaveis ao seu futuro profissional. No
entanto, a equipe recomenda que Instituicdo incentive os alunos a participar, de forma distribuida, de
programas relacionados as trés areas: Ensino, Pesquisa e Extensao.

Reunibes para coleta de dados: de forma geral verificou-se um grande comprometimento dos
gestores e docentes com o bom funcionamento do Curso. Foi detectado também, tanto por parte dos
docentes como dos alunos, um bom nivel de satisfacdo com as instalagBes e com as condi¢gbes gerais para
a conducao do Curso.

Diante do exposto a Comisséo de Especialistas sugeriu a Renovacdo do Reconhecimento do Curso
de Engenharia de Alimentos, recomendando que a Instituicdo envide esfor¢cos para que o Curso seja
oferecido pelo menos uma vez ao ano.



Revisando as observacbes dos Especialistas e as informacfes oferecidas pela IES, chama a
atencao a relacdo candidato/vaga no vestibular = 1,1 em 2015 e 0,54 em 2016 e 2017, com 50 vagas/ano, e
conclusao de 15-20 graduados. A IES suspendeu vestibular em 2017, mas voltou a oferecer 50 vagas em
2018.

Em que pese a qualidade do curso e corpo docente, salientada pelos Especialistas, e os esfor¢os

da IES em buscar divulgar o curso, coloco para discussao da Camara de Educacgéo Superior, sugerindo:

a) renovacao de reconhecimento por 3 anos;

b) sugestdo de implantacdo de um projeto de avaliagdo dos egressos e evadidos do Curso, em
destaque para a baixa procura pelo curso diurno;

c) sugestdo de reducao de 50 para 30 vagas/ano no vestibular de 2019-2021.

2. CONCLUSAO

2.1 Aprova-se, com fundamento na Deliberagdo CEE n° 142/2016, o pedido de Renovacdo do
Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro Universitario de Adamantina, pelo prazo
de trés anos.

2.2 Recomenda-se para o préximo processo avaliatério, que a Interessada atenda a manifestacao
dos Especialistas e as considera¢gfes da Relatora.

2.3 A presente renovacgdo do reconhecimento tornar-se-a efetiva por ato proprio deste Conselho,
apés homologacgédo deste Parecer pela Secretaria de Estado da Educacéo.

Sao Paulo, 26 de abril de 2018.

a) Cons? Eliana Martorano Amaral
Relatora

DECISAO DA CAMARA

A CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR adota, como seu Parecer, o Voto
da Relatora.

Presentes os Conselheiros Décio Lencioni Machado, Edson Hissatomi Kai,
Eliana Martorano Amaral, Iraide Marques de Freitas Barreiro, José Rui Camargo, Martin Grossmann e
Roque Thedphilo Junior.

Sala da Camara de Educacéo Superior, 02 de maio de 2018.

a) Cons? Iraide Marques de Freitas Barreiro
no exercicio da presidéncia nos termos do
Art. 11 da Deliberagédo CEE n° 17/73



DELIBERACAO PLENARIA

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

Sala “Carlos Pasquale”, em 09 de maio de 2018.

Cons?. Bernardete Angelina Gatti
Presidente
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