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CONSELHO PLENO
1. RELATÓRIO

1.1  HISTÓRICO
O Magnífico Reitor do Centro Educacional de Barretos, por meio do Ofício RE 39/133, protocolado neste Conselho em 11 de abril 2013, solicita a Renovação de Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos- período integral, cumprindo a Deliberação CEE nº 99/2010, que preconiza o envio de Relatório Síntese por meio de CD-ROM, como se observa às fls. 1338.

A Instituição teve seu último pedido de Renovação do Reconhecimento aprovado por meio do Parecer CEE nº 277/08, publicado no DOE de 22/5/2008.

A AT. informou que o pedido de Renovação de Reconhecimento do Curso foi solicitado fora do prazo, pois de acordo com a Deliberação CEE nº 99/2010, em seu Art. 10º, deveria ter sido solicitado pela Instituição ao Conselho Estadual Educação, no primeiro trimestre do último ano da validade do Reconhecimento do Curso, isto é, junho, julho ou agosto de 2012. A Instituição entrou com o pedido com atraso de 1 ano de atraso, conforme tal Deliberação.

Em sua sessão de 12 de fevereiro de 2014, a Câmara de Educação Superior indicou os Especialistas Profs. Drs. Elias Basile Tambourgi e Iracema de Oliveira Moraes para a elaboração de Relatório circunstanciado referente ao pedido, bem como a realização de visita à Instituição, nos termos da legislação vigente, Portaria CEE/GP nº 43/2013, DOE de 20/02/2014, fls. 1351.
O Relatório dos Especialistas e seus anexos foram juntados de fls. 1353 a 1371 dos autos, em 13 de março de 2014 e encaminhado para a emissão de Parecer, nos termos da Deliberação CEE nº 80/2008.

1.2  APRECIAÇÃO
Com base na Deliberação CEE nº 99/2010 que dispõe sobre a renovação do reconhecimento de cursos oferecidos por Instituições de Ensino Superior e nos dados do Relatório Síntese, passamos a análise dos autos.
Atos legais referentes ao Curso

INSTITUIÇÃO: Centro Universitário da Fundação Educacional de Barretos - UNIFEB

CURSO: Bacharelado em Engenharia de Alimentos – período integral
O Curso teve sua última Renovação de Reconhecimento pelo Parecer CEE nº 277/08, publicado no DOE de 22/5/2008), fls. 1329.
Responsáveis pelo Curso

Coordenadora: Claudia Cristina Paschoaleti 
Titulação: Mestrado

Formação da Coordenadora: Graduação em Engenharia de Alimentos, ano 1992 

Mestrado em Engenharia de Alimentos ano 1996. 
É graduada em Engenharia de Alimentos pelo Fundação Educacional de Barretos e Mestre em Engenharia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). É professora titular da Fundação Educacional de Barretos, desde 1995.

 Vice – Coordenadora: Marialba Conceição Gibertoni Chehadi 
 Titulação: Mestrado

 Formação da Vice-Coordenadora: Graduação em Engenharia de Alimentos pela Fundação Educacional de Barretos e Mestre em Engenharia de Alimentos pela Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho – UNESP. Professora titular da Fundação Educacional de Barretos, desde 2008.

Dados Gerais
Horário de funcionamento: Integral - aulas de 2ª a 6ª feira das 07h55 às 11h30min e das 13h25 as 16h55 com média de 4 aulas por período, com um intervalo de 10 minutos após as duas primeiras; o Curso tem também aulas quinzenais aos sábados das 07h55 as 12h25.

 Duração da hora/aula: 50 minutos
Carga Horária total do curso: 4173 horas/r 

Número de vagas oferecidas: 50 vagas por ano para o período integral

Tempo mínimo de integralização: 10 semestres

Tempo máximo para integralização: 16 semestres 

Infraestrutura Física da Instituição Reservada para o Curso
	Instalação
	Quantidade
	Capacidade
	Observações

	Salas de aula
	03
	60
	Salas: 53, 54 e 49

	Laboratório
	01
	40
	Laboratório l informática

	
	01
	-
	Departamento de Tecnologia e Informática

	
	01
	-
	Setor de multimeios

	Outros
	04
	30
	Laboratório de Física

	
	03
	30
	Laboratório de Química

	
	01
	13
	Sala de Coordenação do Curso

	
	01
	30
	Laboratório de Microbiologia

	
	01
	30
	Laboratório de Microscopia

	
	01
	02
	Sala da Secretaria do Curso

	
	01
	30
	Laboratório de Análise de Alimentos

	
	01
	30
	Laboratório de Análise Sensorial

	
	01
	40
	Laboratório de Projeto

	
	01
	30
	Laboratório de Leite

	
	01
	30
	Planta Piloto de Carne

	
	01
	30
	Planta Piloto de Frutas e Hortaliças

	
	01
	30
	Planta Piloto de Panificação

	
	01
	30
	Cozinha Experimental

	
	01
	50
	Biblioteca

	
	04
	12
	Banheiros (com e sem acessibilidade)

	
	01
	800
	Teatro *


O detalhamento das instalações podem ser encontrados no CD anexo.

Biblioteca
	Tipo de acesso ao acervo
	Livre 

	É específica para o curso
	sim  

	
	Títulos
	Volumes

	Total de livros para o curso (No)
	1.144
	2.955

	Periódicos (Revistas, Catálogos)
	217
	10.925

	Videoteca/Multimídia
	49
	-

	Teses
	196
	-

	Outros (TCC, Projetos)
	115
	-

	TOTAL
	1.721
	13.880


   Detalhes do acervo em: www.unifeb.edu.br.

Corpo Docente
No CD anexo, apresenta-se a relação dos docentes do Curso de Engenharia de Alimentos – período integral, com titulação, regime de trabalho na Instituição e respectivas disciplinas, em atendimento à Deliberação CEE nº 55/2006.
Docentes segundo a titulação
	TITULAÇÃO
	Nº
	%

	Graduados
	2
	5,41

	Especialistas
	6
	16,21

	Mestres
	15
	40,54

	Doutores
	14
	37,84

	TOTAL
	37
	100


Corpo técnico disponível para o Curso
	Setor
	Função e Quantidade

	Laboratórios
	01 Coordenador

14Técnicos

02 Auxiliares Técnicos

23 Estagiários

	Pró-Aluno
	01 Psicólogo (institucional)

01 Assistente Social

01 Analista de Sistemas

02 Estagiárias para atendimento no 0800

02 Estagiárias para atendimento presencial 

	Multi-meios
	01 Técnico

02 Auxiliar

14 Estagiários

	Biblioteca (uso comum)
	01 Bibliotecária

03 Escriturários 

09 Estagiários

	Secretaria da Coordenação do curso
	01 Secretária

	Secretaria Geral
	01 Secretaria geral 

02 Secretárias

09 Escriturários

03 Funcionários para protocolo

05 Estagiários

	Departamento de Tecnologia e Informação
	01 Gerente

02 Analistas de sistema

01 Analista de Suporte 

01 Administrador de rede 

07 Estagiários

	Gestão de Conteúdo Web
	02 Analistas 

	Setor de Manutenção
	01 Engenheiro de manutenção 

20 Funcionários


Demanda do Curso nos Últimos Processos Seletivos 
	Período
	Vagas
	Candidatos
	Relação Candidato/Vaga

	2007/2008
	60
	32
	0,53

	2008/2009
	60
	32
	0,53

	2009/2010
	60
	15
	0,25

	2010/2011
	50
	7
	0,14

	2011/2012
	50
	13
	0,26

	2012/2013
	50
	16
	0,32


Demonstrativo de Alunos Matriculados e Formados no Curso 
	Período
	MATRICULADOS
	Egressos

	
	Ingressantes
	Demais séries
	Total
	

	2007/2008
	32
	149
	181
	34

	2008/2009
	32
	148
	180
	42

	2009/2010
	15
	136
	151
	41

	2010/2011
	7
	107
	114
	25

	2011/2012
	13
	91
	104
	39

	2012/2013
	16
	67
	83
	27


Organização Curricular 
A elaboração da organização curricular pautou-se primeiramente nos itens definidos pelas Diretrizes Curriculares Nacionais pela Resolução CNE/CES no11, de 11/03/2002, e as atribuições profissionais definidas pelo CREA, de acordo com a Resolução CONFEA-CREA no1. 010 de 22 de Agosto de 2005. Consideraram-se também as características profissionais indicadas pelo Perfil do Egresso contido no Projeto Pedagógico com o desenvolvimento das respectivas competências e habilidades, distribuídas na carga horária das disciplinas curriculares. O Curso de Engenharia de Alimentos – período integral, do UNIFEB está caracterizado com a seguinte estrutura curricular: 

Conteúdos Curriculares 

· Eixo Básico: é composto pelas matérias que fornecem subsídios necessários para que o futuro profissional possa desenvolver seu aprendizado. Esse Núcleo corresponde, no mínimo, a 32,5% da carga horária total, excluída àquela do estágio supervisionado.

· Eixo de conteúdos profissionalizantes: é composto pelas matérias que fornecem subsídios necessários para que o futuro profissional possa desenvolver seu aprendizado. Esse núcleo corresponde, no mínimo, a 35% da carga horária total, excluída àquela do estágio supervisionado.

· Eixo de conteúdos específicos: é composto pelas matérias que fornecem conhecimentos científicos e tecnológicos necessários ao profissional Engenheiro de Alimentos, constituem-se em extensões e aprofundamentos dos conteúdos do eixo profissionalizante, buscando garantir o desenvolvimento das competências e habilidades estabelecidas nas diretrizes curriculares. Este núcleo corresponde, no mínimo, a 32,5% da carga horária total, excluída àquela do estágio supervisionado.

Resumo da Carga Horária do Curso de Engenharia de Alimentos do Período Integral

	RESUMO
	HORAS/A
	HORAS/R

	Eixo de Formação Básica
	1.548
	1.290

	Eixo de Formação Profissionalizante
	1.674
	1.395

	Eixo de Formação Específica
	1.548
	1.290

	Carga Horária Parcial
	4.770
	3.975

	Atividades Complementares
	-
	             15

	Estagio Supervisionado
	-
	           160

	Estágio Voluntário Profissional
	-
	               8

	Trabalho de Conclusão do Curso
	-
	             15

	Total Geral
	-
	4.173


obs. h/a = horas/aula e h/r = horas/relógio
	EIXOS
	MATÉRIAS
	DISCIPLINAS
	CARGA HORÁRIA SEMESTRAL

	
	
	
	1o
	2o
	3o
	4o
	5o
	6o
	7o
	8o
	9o
	10o

	Formação Básica


	Básicas
	Álgebra Linear e Geometria Analítica 
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Cálculo Diferencial e Integral I
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Física Geral e Experimental I  
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Introdução à Computação
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Introdução à Redação Técnica
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Química Geral e Experimental I
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Biologia (Microbiologia)
	54
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Cálculo Diferencial e Integral II 
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Física Geral e Experimental II 
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Introdução à Sociologia e Comport. Humano
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Ciências do Ambiente
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Química Geral e Experimental II
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Cálculo Diferencial e Integral III 
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Física Geral e Experimental III
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Mecânica de Sólidos I 
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Princípios de Economia
	-
	
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Desenho Técnico I
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Cálculo Diferencial e Integral IV 
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Estatística Experimental 
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Mecânica dos Sólidos II
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Desenho Técnico II
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Cálculo Numérico
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Fundamentos de Administração em Sistemas Agro- alimentares
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Eletrotécnica
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Fundamentos de Marketing e os Sistemas Agro-Alimentares
	-
	-
	-
	-
	36
	
	-
	-
	-
	-

	
	
	Fenômeno de Transportes I
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	
	-
	-

	
	
	Fenômeno de Transportes II
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-

	
	
	Empreendedorismo e o Eng. De Alimentos
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	
	-
	-

	
	
	Fenômeno de Transportes III
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	

	
	Sub Total
	
	414
	288
	252
	306
	144
	90
	54
	-
	-
	-

	Formação Profissionalizante
Formação

Específica

Formação

Específica


	Profissionali

Zantes


	Química Analítica Qualitativa
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Projeto Integrado I
	-
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Química Analítica Quantitativa
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Química Orgânica I
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Fundamentos de Eng. de  Alimentos I
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Projeto Integrado II
	-
	-
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Química Orgânica II
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Bioquímica Geral I
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Físico-Química I
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Fundamentos de Eng. de Alimentos II
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Projeto Integrado III
	-
	-
	-
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Físico-Química II
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Bioquímica Geral II
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Transformações Químicas dos Processos I
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Análise Sensorial
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-

	
	
	Termodinâmica Aplicada
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	
	-
	-
	-

	
	
	Transformações Químicas dos Processos II
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-

	
	
	Operações Unitárias I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	
-
	-

	
	
	Bioengenharia I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-

	
	
	Projetos de Indústrias de Alimentos e Instrumentação I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-

	
	
	Operações Unitárias II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	

	
	
	Refrigeração na Indústria de Alimentos
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Projeto de Indústria de Alimentos e Instrumentação II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-

	
	
	Bioengenharia II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Plano de Negócios de Indústrias de Alimentos I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Operações Unitárias III
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	126
	-

	
	
	Gestão na Indústria de Alimentos
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	

	
	
	Tratamento de Resíduos Industriais
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-

	
	
	Plano de Negócios de Indústrias de Alimentos II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-

	
	Sub Total
	
	72
	144
	252
	180
	54
	162
	198
	306
	306
	-

	
	Específicas

Específicas
	Princípios de Tecnologia I
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Princípios de Tecnologia II
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Microbiologia  de Alimentos Básica I
	-
	-
	54
	-
	
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Microbiologia de Alimentos Básica II 
	-
	-
	-
	54
	-
	
	-
	-
	-
	-

	
	
	Análise de Alimentos I 
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Bioquímica de Alimentos I
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Matérias Primas Alimentícias I
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Microbiologia de Alimentos
	-
	-
	-
	-
	90
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Legislação e Registro de Alimentos
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Nutrição e Processamento de Alimentos
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	Análise de Alimentos II
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-

	
	
	Matérias Primas Alimentícias II
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-
	-

	
	
	Bioquímica de Alimentos II
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-

	
	
	Higiene na Indústria de Alimentos
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Hortifrutícolas
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-

	
	
	Controle de Qualidade I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Carnes I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Panificação I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Lácteos I
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-
	-

	
	
	Desenvolvimento de Novos Produtos
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-

	
	
	Indústria Sucroalcooleira
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-

	
	
	Controle de Qualidade II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Indústria e Negócio Global de Sucos
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Carnes II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Panificação II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Indústria e Processamento de Lácteos II
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	54
	-
	-

	
	
	Sistemas de Embalagem 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	90
	-

	
	
	Análise, Simulação e Controle de Processos e Automação
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-

	
	Sub Total
	
	36
	36
	54
	54
	360
	252
	342
	252
	162
	-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sub Total Geral
	522
	468
	558
	540
	558
	504
	594
	558
	468
	

	

	Atividades Complementares (AC) h/r                                                                                                                             15

Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) h/r.                                                                                                                  15

Estágio Voluntário Profissional                                                                                                                                       08

Estágio Supervisionado..                                                                                                                                              .160

Total Geral da Carga Horária das Disciplinas h/a ..                                                                                                   4.770 

Total Geral da Carga Horária das Disciplinas h/r.                                                                                                      3.975    

TOTAL GERAL DO CURSO                                                                                                                                     4.173


DA MANIFESTAÇÃO DOS ESPECIALISTAS
Os Especialistas assim concluem seu Relatório:

“O Curso apresenta uma carga horária total de 4173 hs. Consideramos boa a distribuição das disciplinas ao longo do curso, ementas e bibliografia apresentadas;

- o corpo docente do Curso é de qualidade, possui formação adequada para as disciplinas lecionadas;

- a estrutura é adequada ao funcionamento do Curso;
- a comissão verificou que as instalações físicas, destinadas a salas de aula, administração, para coordenação do Curso e para os docentes são boas, assim como a sua conservação;

- o acesso a equipamentos de informática pelos docentes e alunos, bem como aos recursos áudio visuais e multimídia são de boa qualidade;

- a biblioteca apresenta acervo de qualidade e boas instalações para o acervo e boas normas de funcionamento para atendimento aos usuários. Ressalte-se a necessidade de atualização do acervo principalmente na quantidade de exemplares e na aquisição de novos periódicos, tendo em vista o número reduzido destes na biblioteca.

- o Curso forma um profissional que atende aos anseios regionais;
- em entrevista com os alunos, verificamos que a sua avaliação é de que o Curso atende ás suas expectativas, apresentando a qualidade esperada. 
Nestas condições, a Comissão opina favoravelmente pela Renovação do Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos – integral da FEB Barretos”.

Por todo o exposto, sou de parecer favorável à Renovação do Reconhecimento.
2. CONCLUSÃO
Aprova-se, com fundamento na Deliberação CEE nº 99/2010, o pedido de Renovação do Reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos – período integral, do Centro Universitário da Fundação Educacional de Barretos, pelo prazo de cinco anos.
A presente renovação do reconhecimento tornar-se-á efetiva por ato próprio deste Conselho, após homologação do presente Parecer pela Secretaria de Estado da Educação.

São Paulo, 24 de março de 2014.

a) Cons. Hubert Alquéres
Relator
3. DECISÃO DA CÂMARA

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

Presentes os Conselheiros: Bernardete Angelina Gatti, João Cardoso Palma Filho, João Grandino Rodas, Márcio Cardim, Marcos Antonio Monteiro, Maria Cristina Barbosa Storopoli, Maria Helena Guimarães de Castro, Mário Vedovello Filho e Roque Theophilo Junior.

Sala da Câmara de Educação Superior, em 26 de março de 2014.

a) Cons. Roque Theóphilo Júnior

Presidente

DELIBERAÇÃO PLENÁRIA

O CONSELHO ESTADUAL DE EDUCAÇÃO toma conhecimento, da decisão da Câmara de Educação Superior, nos termos do Voto do Relator.

Sala “Carlos Pasquale”, em 02 de abril de 2014.

Consª. Guiomar Namo de Mello

             Presidente
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