CONSELHO ESTADUAL DE EDUCACAO
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CONSELHO PLENO
1. HISTORICO:

A Universidade Estadual Paulista "Julio de Mesquita
Filho" por seu Vice-Reitor, submete ao Conselho Estadual de Educacao
pedido de Reconhecimento do Curso de FEngenharia de Alimentos ministrado
pelo Instituto de Biociéncias Letras e Ciéncias Exatas do "Campus” de Sao

José do Rio Preto.

2. APRECIACAO:

A Universidade apresentou como Jjustificativa, alguns
aspectos histdéricos do Instituto de Biociéncias Letras e Ciéncias Exatas
(IBILCE) e da prépria Universidade.

"Este Instituto, desde a sua instalacao em 1957, passou
por trés fases. A primeira delas, como Faculdade Municipal, com o nome de
Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras de Sao José do Rio Preto, criada
pelo Decreto Municipal n° 249, de 25.08.1955, como parte de um plano para
constituir a Universidade de Sao José do Rio Preto, objeto da Lei
Municipal n° 394 de 26.05.1955. Foi autorizada a funcionar pelo Decreto
Federal n° 41.061, de 27.02.1957, com os Cursos de Histéria Natural,
Letras Neolatinas, Letras Anglo-Germédnicas e Pedagogia.

A segunda fase deste Instituto iniciou-se em 1959, com sua
oficializacao, decorrente de duas Leis Estaduais a de n° 3884, de
10.05.1957, que criou, na cidade de Sao José do Rio Preto, como instituto
isolado do sistema estadual de ensino superior, uma Faculdade de
Filosofia, Ciéncias e Letras; e a de n° 5.177, de 13.01.1959, que dispde
sobre a aquisicao por doacdo, do patrimbébnio da Faculdade Municipal, a que
ficara condicionada a instalacao pela 12 lei.

A terceira fase iniciou-se a 30.01.1976, qguando se
implantou a Universidade Estadual Paulista "Julio de Mesqguita Filho",

criada pela Lei Estadual n° 952/76. A Faculdade de Filosofia, Ciéncias
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e Letras de Sdao José do Rio Preto, como os demails institutos isolados,
passou entdao a integrar a nova Universidade, <com a denominacao de
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas, "Campus" de Sao José
do Rio Preto.

A UNESP compde—-se atualmente de 15 "campi", distribuidos
em cinco Distritos Universitdrios. O Campus de Sdo José do Rio Preto
localiza-se no Distrito Universitdrio Noroeste, juntamente com o Campus de

Aracatuba e Ilha Solteira.
Como parte da UNESP, o IDILCE tem como objetivos

permanentes, os préprios objetivos da UNESP, que sao '"preservar e
desenvolver o saber em todos o0s seus aspectos, nos campos das Artes,
Ciéncias, Humanidades e Tecnologia, devendo atuar, para a consecugao

desses objetivos, no desenvolvimento das seguintes metas:

I - desenvolvimento e promog¢ao da cultura, por meio do
ensino e da pesquisa;

ITI - formacao de recursos humanos para o exercicio da
investigagcao artistica, cientifica, humanistica e tecnoldgica, bem como
para a do magistério e de atividades profissionais;

III - extensdo de servigos a comunidade, relacionados com
a cultura e com as atividades de ensino e de pesquisa;

v - contribuir para a organizacao da estrutura
universitdria do Estado de Sdo Paulo, de forma eficiente".

Em seus 29 anos de atividade o IBILCE formou 2735
profissionais em nivel de graduagao. Esses profissionais vém prestando
colaboracdo de alto nivel, especialmente em Escolas de Ensino Secundario,
Escolas de Ensino Superior e Institutos de Pesquisa, localizadas de norte

a sul do Pais.

Mais recentemente, o IDILCE vem também preparando
profissionais em nivel de pds—graduagcdo, nas dareas de Letras e Ciéncias
Bioldégicas. Ao todo, 21 alunos Jja obtiveram seu grau de mestre, neste
Instituto e os primeiros doutorados encontram-se em fase adiantada do
desenvolvimento. Além disso, varios professores do IDILCE sdo credenciados
como orientadores em cursos de Pds-Graduacdao de outras Universidades como
a USP, e mesmo em cursos de outras unidades da UNESP, tendo orientado

vadrios mestres e doutorados".

Encontra-se o presente processo instruido de acordo com a
Deliberacdo CEE n° 20/65, fazando-se dele constar os elementos de
informacao de que tratam seus artigos 5° e 9°, a saber:
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1 - Dispositivos legais

Relacionam-se com o curso em pauta os seguintes
dispositivos legais:
a) Decreto Municipal n° 249 de 25.08.1955, cria a Faculdade de Filosofia
Ciéncias e Letras de Sao José do Rio Preto;
b) Decreto Federal n° 41.061 de 27.02.1957, concede autorizacgao para o
funcionamento da Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras de Sao José de
Rio Preto;
c) Lei Estadual n° 3844 de 10.35.1957, cria a Faculdade de Filosofia,
Ciéncias e Letras como Instituto Isolado do Sistema Estadual de Ensino
Superior;
d) Lei Estadual n° 5177 de 13.01.1959, dispde sobre a aquisigcao do
patrimbénio da Faculdade Municipal de Filosofia, Ciéncias e Letras de Sao
José do Rio Preto;
e) Lei Estadual n° 952 de 30.01.1976, cria a Universidade Estadual "Julio
de Mesquita Filho";
f) Decreto Estadual n° 9449 de 26.01. 1977, aprova o Estatuto da UNESP;
g) Decreto Estadual n° 10161 de 18.08.1977 aprova o Regimento Geral da
UNESP;
h) Deliberacdao da Congregacgao do IDILCE n° 3766 de 22.12.1986 aprova o
Regimento do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas de Sao
José do Rio Preto;
i) Resolucgao UNESP n° 63 de 27.12.1983 autoriza a implantacao do Curso de
Engenharia de Alimentos, no Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias
Exatas de Sao José do Rio Preto
j) Resolugao UNESP n° 50 de 13.08.87, dispde sobre o Regimento do
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas do Campus de Sao José
do Rio Preto.

2 — Estruturacao Curricular

O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos do
IDILCE segue a Resolugcdao CFE n° 48, de 27 de abril de 1976, que fixa os
minimos de contetdo e de duragao do Curso de Engenharia, e seu Anexo I,
que trata das Ementas; a Resolugcao n° 50, de 09 de setembro de 1976, que
fixa normas para caracterizacgao de habilitagdes do Curso de Engenharia, a
Resolugao CFE n° 52, ainda de 09 de setembro de 1976, qgque caracteriza a
Habilitacado Engenharia de Alimentos, e seu Anexo, de 09 de outubro de 1976
que apresenta Ementas de Matérias nao consideradas no Anexo I da Resolucgéao
48/76. Considera, ainda, o Parecer de n° 1898/76, sobre o projeto de

curriculo minimo para o Curso de Engenharia de Alimentos,
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o Parecer CFE de n° 2911/75, relativo a caracterizacdo da Habilitacéo
Engenharia de Alimentos e os Pareceres n©°° 1341/79 e n° 34/80 referentes
a curriculos propostos por instituig¢des do Pais que ministram esse curso.

De acordo com a Resolucao CFE n° 48/76, complementada pela
Resolugao n° 52, o curriculo minimo do Curso de Engenharia deve ter uma
parte comum a todas as areas em que se desdobra e uma parta diversificada
em funcdo de cada &rea de habilitacdo, compreendendo, a parte comum do
curriculo, Matérias de Formacdo Basica e Matérias de Formacdo Geral e de
Formacao Profissional Especifica.

A estrutura curricular do curso é a seguinte:

MATERIAS E DISCIPLINAS DE FORMACAO BASICA

DISCIPLINAS DURACAO
Créditos horas

Matematica

Matemdatica I 4 060

Matematica II 6 090

Matematica III 6 090

Matemdatica IV 6 090

Célculo Numérico 6 090

Estatistica Aplicada a Eng. de Alimentos 6 090
FISICA

Fisica Geral e Experimental I 6 090

Fisica Geral e Experimental II 6 090

Fisica Geral e Experimental ITII 6 090
QUIMICA

Quimica Geral e Experimental I 4 060

Quimica Geral e Experimental II 4 060
MECANICA

Mecédnica Geral 4 060
Processamento de Dados

Introducao ao Processamento de Dados 4 060
Desenho

Desenho Técnico 4 060
Eletricidade

Eletrotécnica 4 060
Resisténcia de Materiais

Resisténcia de Materiais 4 060

Fendmenos de Transporte

Fenbmenos de Transporte 6 090
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Biologia
Biologia Celular
Microbiologia Bdasica
TOTAL

94

MATERIAS E DISCIPLINAS DE FORMACAO GERAL

Humanidades e Ciéncias Sociais

73/88 fls 05

060
060
1410

Tépicos Especiais de Humanidades 4 060
Administragcao e Economia

Organizacdo de Empresas 4 060
Ciéncias do Ambiente

Ecologia 4 060
Nutricao

Principios Gerais de Nutrigao 4 060
TOTAL 16 240

MATERIAS E DISCIPLINAS DE FORMACAO PROFISSIONAL GERAL
DISCIPLINAS DURACAO
Créditos Horas

Quimica Analitica

Quimica Analitica 4 060

Quimica Analitica II 4 060
Quimica Descritiva

Quimica Orgénica I 4 060

Quimica Orgénica II 4 060
Fisico-Quimica

Fisico-Quimica I 060

Fisico-Quimica II 060
Materiais

Instalacdes Industriais 090

Refrigeracao 2 060
Operacdes Unitéarias

Fundamentos de Engenharia de Alimentos 4 060

Operacdes Unitérias I 6 090

Operacdes Unitérias II 4 060

Operacgdes Unitarias III 4 060
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Processos Quimicos

Quimica dos Processos 6 090
Bioguimica dos Processos I 4 060
Bioguimica dos Processos II 6 090
TOTAL 66 990

MATERIAS E DISCIPLINAS DE FORMACAO PROFISSIONAL ESPECIFICA

DISCIPLINAS DURACAO
Créditos Horas

Biogquimica de Alimentos
Bioquimica de Alimentos 6 090

Microbiologia de Alimentos
Microbiologia de Alimentos I 6 090
Microbiologia de Alimentos II 3 045

Matérias Primas Agropecudrias

Matérias Primas Agropecudrias 6 090

Tecnologia de Alimentos

Processamento de Alimentos 6 090
Andlise de Alimentos 6 090
Andlise Sensorial de Alimentos 4 060
Controle de Qualidade 2 030
Bioengenharia 4 060
Principios de Tecnologia de Alimentos 4 060
Higiene e Legislacgao 3 045
Embalagem para Alimentos 2 030
Toxicologia de Alimentos 4 060
TOTAL 56 840
MATERIAS E DISCIPLINAS DE COMPLEMENTACAO
DISCIPLINAS DURACAO

Créditos Horas

Experimentos de Inovagao em Tecnologia de Alimentos

Desenvolvimento de Novos Produtos 2 030

Planejamento e Projeto
Planejamento e Projeto 6 090
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DISCIPLINAS DURACAO
Créditos Horas

Estagio

Estdgio Supervisionado 8 120
Disciplinas Optativas 20 300
TOTAL 36 540
TOT AL GERAL . & i i it e e e e e e e e e e o oo oo oo osssssssssns 268 4020

RELACAO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS
Tecnologia de Leite e Derivados 4 060
Tecnologia de Carne e Derivados 4 060
Tecnologia de Produtos Acucarados 4 060
Tecnologia de Pescados e Derivados 4 060
Tecnologia do Actucar de Cana 4 060
Tecnologia do Acucar de Cana 4 060
Tecnologia de Moagem e Panificacao 4 060
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 060
Tecnologia de Gorduras e Sub-Produtos 4 060
Armazenamento de Graos 4 060
Tratamento Bioldgico de Residuos 4 060
Planejamento Alimentar e de Nutricgao 4 060
Nutrigao e Processamento de Alimentos 4 060
Tecnologia de Bebidas, Café, Cacau a Cha 4 060
Instalacdes Industriais e Instrumentacao 4 060
Refrigeracdao Aplicada a Industria de Alimentos 4 060
OBSERVACOES
1 - O ntmero minimo de créditos para a formagao do Engenheiro de

Alimentos serd de 268 (duzentos e sessenta e oito), excluidos os

atribuidos a Estudo de Problemas Brasileiros e Educacao Fisica.

2 — serd obrigatdério o Estdgio Supervisionado, no qual serao

atribuidos 8 (oito) créditos.

3 — A disciplina Estudo de Problemas Brasileiros terd 4 (quatro)

créditos e serd oferecida em 2

4 — Educacdo Fisica terda 4 (quatro)
2 (dolis) semestres letivos.

(dois) semestres letivos.

créditos e serd oferecida em



PROCESSO CEE N° 1719/87 PARECER CEE N° 73/88 fls 08
3. DISPONIBILIDADE DE EDIFICIOS APROPRIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO CURSO

De fls. 115 consta a relacadao das instalacdes, dependéncias e
equipamentos.
De fls. 115 a fls. 121 constam fotos das seguintes
dependéncias:
- Fachada do Prédio da Administracao
— Instalacgdes Diddticas e Area Ajardinada
- Auditédrio
- Biblioteca
- Prédio da Engenharia e Tecnologia de Alimentos
- Laboratério
— Aparelhos de Precisao e Centrifugas
— Sala de Esterilizacao de Materiais
- Sala de Preparacao e Esterilizacao de Meios
- Laboratérios
— Defumador
- Panificadora
De fls. 122 a 127, constam plantas do prédio onde funciona o
IBILCE e escritura publica de Doacdo da Fazenda do Estado de Sao Paulo a
UNESP.
De fls. 129 a 131, consta o rol do material didatico
utilizado.
De fls. 132 a 262 consta o acervo bibliografico e a lista

das revistas, da Biblioteca.

4. CAPACIDADE FINANCEIRA

A UNESP demonstrou a capacidade financeira por meio da
Dotacgdo Orcamentdria da Universidade e da Unidade Universitaria.

— Universidade Estadual Paulista

Doc. N° 26.562, de 31.12.86 - D.O.E. de 31.12.86 pags. 15, 16 e 17
RECEITA DESPESA

1.203.586.076,00 1.203.586.076,00

— Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas de Sao José do Rio

Preto

Port .UNESP n° 221, de 31.12.86 - D.O.E. de 01.01.87 pag.08
RECEITA DESPESA

1.984.248,00 1.984.248,00

5. REGIMENTO DA FACULDADE

O Regimento do IBILCE, consta das fls. 58 as fls.77,
juntamente com a cdépia da Resolucao UNESP-47, de 28 de julho de 1987, gue
cria o Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos.

6. COMPOSICAO DO CORPO DOCENTE

O Corpo docente do Curso de Engenharia de Alimentos,
compreende professores de varios departamentos do IBILCE
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Das fls. 269 as fls. 357, constam os *“curricula vitae” dos

docentes listados nos quadros anexos.

7. Condigbes materiais e culturais adequadas ao funcionamento do curso e

sua real necessidade

Quanto ao item acima, a UNESP representou as condicgdes

regionais e real necessidade de curso, conforme transcrita abaixo:

Condigdes Regionais

As condig¢des regionais acham-se assim descritas:

"Além de sua importédncia no contexto nacional, o Curso de
Engenharia de Alimentos ird brevemente atender aos interesses da cidade e
regido. H&4, entre muitos, trés aspectos a considerar:

1. A regiao de Sao José do Rio Preto é uma das mais ricas do
Estado em termos de sua produtividade agropecuaria, o que Jjustifica,
amplamente o 1interesse na conservagao e aproveitamento dessa matéria
prima. Sdao José do Rio Preto é a sede de uma Divisao Regional Agricola que
abrange 84 municipios em um total de 27.102 km?, perfazendo 2.710.200
hectares. Sua agropecudria € representada pela maioria das exploracgdes no

setor.

Na Agricultura, a regiao produz 2.439.200 sacas de arroz em
casca, sendo a maior regiao produtora do Estado. No mesmo caso estda a
cultura do café, com uma produgao de 1.981.000 sacas beneficiadas.

A cultura do milho (7.756.500 sacas de 60 kg), algodao
(5.318.894 arrobas), “citrus” (56.091.880 caixas), amendoim (502.500 sacas
de 25 Kg), e tomate (32.677 caixas), cada uma separadamente, estao
colocadas em volume de producao, no 3° lugar no Estado.

A producdao de cana de acucar, explorada para a fabricacao
de dlcool estd em grande expansao com uma area de 88.301 hectares com uma
producao de 7.314.940 toneladas.

Outra cultura que estd em grande desenvolvimento nesta
regido é a seringueira. Os 1.740.000 pés plantados representam a maior
drea de seringueira do Estado de Sdo Paulo.

Na Pecudria, a regido possui o maior rebanho bovino do
Estado com cerca de 1.900.000 cabecas e uma produgcao média anual de carne
de 5 milhdes de arrobas e 283.624.000 litros de leite. Outra importante
exploragcdo pecudria se refere a produgcdo de carne e ovos de aves:
1.900.000 frangos para corte e 1.350.000 galinhas para ovos.

Deve-se ainda fazer referéncia ao potencial de producao de
peixes da regido, que ¢é elevado devido a presenca dos Grandes Lagos,

formados pelas hidroelétricas de Marimbondo, Agua Vermelha,
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Ilha Solteira, Jupid e Avanhandava. Esse potencial é estimada em 120.000
hectares de espelho d'agua. Segundo fontes abalizadas, a exploracao
extensiva dos Grandes Lagos devera produzir 80 Kg de peixe por
hectare/ano, o que totalizaria 9.600 toneladas ao ano.

Além disso, existem represas e acudes menores, em
propriedades particulares, onde pode ser praticada uma piscicultura semi-
intensiva, mais controlada, com uma produgcdao aproximada calculada em 10
toneladas de peixe por hectare/ano.

A CESP Jja& praticava a piscicultura extensiva, povoando os
Grandes Lagos, e a piscicultura semi-intensiva também j& é realizada em
algumas propriedades. Mas, hd um amplo projeto sendo elaborado pela
Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral da Secretaria da Agricultura
e Abastecimento (CATI), no sentido de que se amplie esses dois tipos de
exploracgcdo, e do qual resultard um aumento considerdvel da disponibilidade
do produto na regiao.

2. Sado José do Rio Preto é uma cidade que ja conta com um
numero relativamente grande de industrias alimenticias de diferentes
tipos. Em um levantamento parcial feito junto a Prefeitura da Cidade,
foram relacionadas mais de cem, vinculadas aos setores de carnes, doces de
tipos diversos, panificacao, 6leos, massas, laticinios, sucos,
refrigerantes, graos, farinhas, etc. E isto sem computar, ainda, as
indtstrias das demais cidades da regido, da qual Sao José do Rio Preto é o
polo natural.

3. Sao José do Rio Preto é a Unica cidade do Estado de Séao
Paulo a participar do "Programa Especial Cidades de Porte Médio do
Ministério do Interior"™, que utiliza recursos do BIRD a fundo pedido, e
qgque abrange todo o territdério nacional. Em Sao José do Rio Preto, o
Programa intervird em 4 d&reas uma das quais refere-se ao abastecimento
alimentar, envolvendo programagao especifica para o processamento de
produtos agropecuarios, e abrangendo recursos globais da ordem de 10

milhdes de cruzados para a primeira etapa de 4 anos.

Esses trés aspectos permitem visualizar as possiveis
interacdes escola-comunidade, em termos de absorcdao de mao-do-obra e
intercémbio de atividade, que esse Curso propicia, embora a caréncia de
mao de obra dessa natureza, abra um mercado potencial que ultrapassa as
fronteiras da regido e do préprio Estado.

H& ainda a considerar dois outros fatos muito importantes:

1. o Curso de Engenharia de Alimentos de Sao José do Rio

Preto é o uUnico na UNESP.
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2. o IBILCE, gragas aos demais cursos que ministra ha
longo tempo, dispde de uma infra-estrutura bem desenvolvida, nas areas de
Matematica, Fisica, Quimica e Biociéncias que permitiram, j& de inicio, o
desenvolvimento, em boas condigdes das matérias de formacdo Dbéasica e
formagcdo geral do Curso de Engenharia de Alimentos. Além disso, seus
laboratérios ja montados, aliados a longa tradicdo de ensino e pesquisa do
IBILCE tém facilitado a instalacdao e do desenvolvimento das disciplinas de
formagcao profissional".

Demonstragcdao de que a criacao do Curso representa real necessidade

A Universidade justifica a real necessidade de criacao do
curso conforme segue:

"Ndo hé& como negar a importédncia de tecnologia na
atualidade. Os paises mais adiantados do mundo transformaram-na em sua
meta prioritdria e nela investem grandes somas.

No Brasil, o Governo também tem procurado captar recursos
para o desenvolvimento tecnoldégico. Haja vista que, hoje grande parte dos
convénios brasileiros com outros paises, no campo de pesquisa, dirigem-se
a essa meta. A busca de uma independéncia econbmica e a melhoria das
condigdes de vida sdo as duas preocupacgdes bdadsicas que impulsionam asse
interesse. Foi também nesse sentido que a 372 Reunido do Conselho de
Reitores das Universidades Brasileiras apresentou, entre suas conclusbes,
uma, referente a necessidade de "maior prioridade as pesquisas que atendem
as necessidades do setor produtivo, utilizando preferencialmente recursos
regionais, em funcdo da criacao de tecnologia prépria para substituir o
"know—how" importado".

Por que a Engenharia de Alimentos?

O profissional "engenhario de alimentos" é um profissional
especializado na indastria de alimentos, encarregado da fabricacao,
preservagao, armazenamento, transporte e consumo de produtos alimenticios;
poderd estudar o aproveitamento integral das reservas agricolas, pecuédrias
e pesqueiras, visando atingir melhor padrao alimentar da populacao; cuidar
do processamento das matérias primas bdsicas, por meio de enlatamento,
refrigeracdao, congelamento, esterilizacao, desidratacao e fermentacao,
observados os aspectos gquimicos, fisicos, microbioldgicos, econdmicos e
industriais; poderda dedicar-se ao estudo da determinacdo analitica das
diferentes substédncias nutritivas dos alimentos e de suas propriedades,
conservacao e preparo de produtos vegetais e de origem animal, destinados
a alimentacao; estudar as intoxicacgdes causadas por alimentos preparados

inadequadamente,
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assessorar indUstrias orientando a andlise de mercado, o preparo da
mercadoria, a elaboracdo de planos, exames e outras atividades; e podera
ainda atuar como Professor Universitario.

Parece desnecessario ressaltar a importancia da
tecnologia de alimentos e conseqiientemente do profissional especialista da
area, no contexto sécio-econdmico de qualquer Nacdo. No Brasil, a
industrializacdao de alimentos ¢é uma atividade tradicional, tendo sido
iniciada com os engenhos de acgucar no periodo colonial. O Ital (Instituto
de Tecnologia de Alimentos), de Campinas, de 1importédncia nacional
indiscutivel no setor, publicou um boletim em 1979, cuja introdugao aborda
aspectos histéricos da tecnologia de alimentos do Brasil, e o papel
crescente que essa area vem desempenhando. Dessa introdugdo, transcrevemos

alguma trechos, a seguir:

"A  evolugdao da Tecnologia de Alimentos, no Brasil
acentuou-se" a partir da Primeira Guerra Mundial, ganhando impulso
definitivo a partir da segunda metade da década de 50 em compasso com O
surto de industrializacao que se processava no Pais. Atualmente, ocupa
posicao de destaque dentre as industrias do setor de transformagao, tendo
registrado, em 1975, uma produgcdo estimada no valor de 100 bilhdes de
cruzeiros, e estima-se que tenha gerado, no mesmo ano, mais de 500 mil
empregos diretos.

A importédncia dessa induastria também pode ser apreciada
pela sua contribuicdo a entrada de divisas no Pais. Em 1977, para um total
de cerca de 12,1 bilhdes de ddblares de exportacao, os principais produtos
agricolas alimenticios corresponderam a aproximadamente 55% do valor total
exportado, e os alimenticios industrializados participaram com cerca de
25%. 0O esforgco pelo aumento das exportagdes teve na tecnologia de
alimentos um importante instrumento.

Destaca-se, também, o aspecto social de que se reveste o
setor, pelas reais necessidades da populacao brasileira que essa industria
deve suprir. Conforme estudos do Instituto Brasileiro de Economia da
Fundacao "Getulio Vargas" e do Instituto ©Nacional de Alimentacao e
Nutrigcao - INAN, a alimentacgcao da populacao brasileira é carente, tanto
no aspecto quantitativo quanto qualitativo, ressaltando-se que a ingestao
caldérica didria do brasileiro se situa, em termos médios, abaixo de 1.500
calorias "per capita", gquando o minimo necessario para satisfazer as suas
atividades normais é de 3.000 calorias/dia "per capita". Ainda segundo as
mesmas fontes, apenas 30% do total de 110 milhbdes de brasileiros recebem
alimentacao adequada, ficando os restantes 70%, entre os quais 20 milhdes

de jovens,
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com uma ingestdao didria do alimentos que ndo atende aos requisitos minimos
para um adequado desenvolvimento fisico e intelectual.

Um instrumento muito eficaz na correcdo de deficiéncias
nutricionais em escala nacional é a técnica do enriquecimento de alguns
alimentos bdsicos que passam a funcionar como veiculo dessas substidncias
essenciais ao metabolismo. Em nosso meio, somente o sal é usado para
suprir de iodo a populacdo, na forma de sal iodatado. Outras substéncias,
como o ferro e a vitamina A, por exemplo, poderiam ser veiculadas através
de outros alimentos apropriados. Essa técnica de enriquecimento deveria
ser melhor aproveitada.

A tecnologia de alimentos, ao indicar novas formas de
processamento industrial de alimentos, ©possibilita também seu melhor
aproveitamento, reduzindo custos de estocagem e transporte, permitindo o
uso de formulagdes que podem incorporar—-se aos costumes alimentares,
produtos que tradicionalmente nao sao aceitos, enrigquecendo a dieta e
baixando os custos. Tal ¢é o caso dos produtos de soja, ou com ela
enriquecidos, que comecam a ser adotados no Brasil.

Ainda de acordo com o mesmo texto, "a tecnologia de
alimentos é também um dos instrumentos mais eficazes na luta para reducgéao
das perdas que se verificam desde a producdao até a mesa do consumidor
final".

Isto nos leva a concordar também com que, no contexto
atual, a pesquisa e o ensino na &rea de tecnologia de alimentos assumem
uma grande responsabilidade diante dos desafios de futuro, mas que, apesar
de toda essa importéncia, o desenvolvimento da tecnologia de alimentos no
Brasil ainda é incipiente, ocasionando uma pobreza de tecnologia de cunho
nacional no setor.

No Brasil inteiro existiam, na época de instalacao do
Curso de Engenharia de Alimentos deste Instituto, apenas cinco Faculdades
ministrando esse curso localizadas na Universidade Estadual de Campinas
(SP), na Fundacao Universidade Federal de Vigcosa (MG), na Universidade
Federal de Santa Catarina (SC), na Faculdade de Ciéncias de Barretos (SP)
e na Universidade Federal de Paraiba (PB). Isto é, sem duvida, muito pouco
em funcao das demandas de nosso Pais. E é neste campo que o Instituto de
Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas de Sao José do Rio Preto se dispde a
dar sua contribuicao, aproveitando uma experiéncia de ensino e pesquisa
acumulados em 27 anos de atividade, pois iniciou suas atividades em 1957".

8. Remuneracao do pessoal docente a administrativo e taxas eventualmente

cobradas dos alunos

A remuneragao do pessoal docente e administrativo do
IBILCE consta das fls 367 e 369:
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PESSOAL TECNICO ADMINISTRATIVO

Cargo ou Funcgao Vencimentos N° Atualde Ref.Inic.Fin.
Total Servidores Esc. e Tab.
Auxiliar Académico I 13.016, 36 01 15/34 2 1
Auxiliar Académico III 97.551,73 06 19/38 2 1
Auxiliar de Administracdo Geral I 91.791, 38 12 13/30 1 I
Auxiliar de Administracdo Geral III 85.589,02 08 18/35 1 I
Auxiliar de Administracao Geral IV 57.750, 36 05 20/37 1 1
Auxiliar de Artes Graficas IV 12.127,25 01 19/36 1 I
Auxiliar de Laboratério I 8.067,91 01 13/30 6 I
Auxiliar de Laboratdério III 10.227,07 01 17/34 6 I
Auxiliar de Laboratdério IV 30.226,11 02 19/36 6 I
Auxiliar de Manutencao I 3.669,69 02 12/29 1 I
Auxiliar de Manutencao II 7.609,33 01 13/28 1 I
Auxiliar de Manutencao IV 50.215, 44 05 17/32 1 I
Auxiliar de Servigos Gerais I 39.754,05 06 07/22 1 1
Auxiliar de Servigos Gerais III 87.649,71 10 15/30 1 I
Auxiliar de Servigos Gerais IV 161.042,62 16 17/32 1 1
Bibliotecario 38.384,41 02 14/35 3 I
Bibliotecdrio III 83.243,38 03 20/41 3 I
Bibliotecédrio Sup. Secéo 55.537,50 01 23/44 3 I
Bidlogo I 18.690, 72 01 17/40 7 I
Chefe Administrativo de Servico 280.174,58 08 14/35 3 1
Chefe de Secao Técnica 31.790,12 01 15/36 3 I
Contador III 28.201,68 01 20/43 3 1
Contador Supervisor de Secao 51.328,57 01 23/46 3 I
Controlador de Pagamento Pessoal I 29.763,32 02 09/28 2 1

Desenhista I 8.762,88 01 07/22 2 I
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Diretor (Servigo Nivel IT) 80.
Diretor-Técnico (Div. Nivel I) 144.
Diretor Técnico (Servigo Nivel IT) 84.
Motorista I 27.
Motorista III 42.
Oficial de Administracao Geral T 26.
Oficial de Administracao Geral III 11.
Oficial de Manutencgao I 16.
Oficial de Manutengao III 9.
Oficial de Manutencao IV 44 .
Operador de Telecomunicagdes III 9.
Secretario II 13.
Secretario III 64.
Secretdrio de Dept® de Ensino N. II 30.
Secretario de Dept® de Ensino N. III 177.
Supervisor de Setor Nivel Médio 166.
Técnico de Contabilidade I 8.
Técnico de Contabilidade III 15.
Técnico de Laboratdério I 38.
Técnico de Laboratdério III 12.
Técnico de Laboratério IV 28,
Telefonista IV 22.
Vigia III 26.
Vigia IV 75.

398,39

529,68
244,61

180, 25
369,37

626,75
095, 35

029,50
968,17
575,78

401,48

416, 26

034,48

415,20
915,52

220,47

762,85
131,09

579,16
384,20
357,98

428,40

799,90
830, 76
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9. Funcionamento reqular do Curso

Para se verificar o real funcionamento do curso em pauta a

UNESP anexou ao processo do Regular Funcionamento do curso.

PROVA DO REGULAR FUNCIONAMENTO DO CURSO

ANO  CONCURSC VESTIDULAR NG DE ALUNOS MATRICULADOS
N® NQ NG 19 29 39 49 e
CIDAS TOg ~ WNADOS
-;;a@ 30 548 30 30 - . - 30
1965 30 514 30 30 30 - - 60 -
1566 30 527 30 30 30 30) - 99
1;27 o 431 32 30« 25 25 26 106
;OTAL 120 2,020 122 120 85 55 26 286-Md

DURACAO DO CURSO: 5 anos (minimo)
9 anos (maximo)

2068 créditos = 4.020 horas aula.

3. CONCLUSAO:

Aprova-se o reconhecimento do Curso de Engenharia de
Alimentos do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas do CAMPUS
de Sadao José do Rio Preto, da Universidade Estadual Paulista "Julio de
Mesquita Filho", obedecendo ao disposto no artigo 47, da Lei n° 5.540, de
28 de novembro de 1968, com a redacao dada pelo Decreto-Lei n° 842, de 9
de setembro de 1969 e Decreto n° 83.857, de 15 de agosto de 1979.

Sao Paulo, 20 de janeiro de 1988.

a) Cons? Celso de Rui Beisiegel
Relator
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DELIBERACAO DO PLENARIO

O CONSELHO ESTADUAL DE EDUCACAO aprova, por unanimidade, a
decisdo da Cémara do Ensino do Terceiro Grau, nos termos do Voto do

Relator.

Sala "Carlos Pasquale" em 02 de marco de 1988.

a) Cons®? Jorge Nagle
Presidente



