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1. Introdugao

A transicdo para o Processo de Bolonha na Engenharia Alimentar da Escola Superior de Tecnologia e
Gestdo, do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, tentou implementar algumas medidas
destinadas a resolucdo de alguns problemas detectados no Curso, ao mesmo tempo que dava
cumprimento a Lei. Deve acrescentar-se, desde ja, o facto de que os problemas detectados, a que
urgia dar uma resposta, correspondiam também a algumas das preocupacdes subjacentes aos

principios da Declara¢do de Bolonha.

Como histérico para abordar a concretizacdo do Processo de Bolonha no Curso de Engenharia
Alimentar sdo importantes, essencialmente, as formagGes anteriores, isto é, o bacharelato em
Engenharia Alimentar e a Licenciatura Bietdpica em Engenharia Alimentar, mas principalmente esta

ultima (Tabelas 1a e 1b).

A Licenciatura Bietdpica em Engenharia Alimentar entrou em funcionamento no ano lectivo de
2000/2001 e foi aprovada pela Portaria n? 89/2001 (D.R. 33, | Série, de 8 de Fevereiro de 2001). A
licenciatura bietdpica proveio da reestrutura¢do do Bacharelato em Engenharia Alimentar (aprovado
pela Portaria n? 1349/95, D. R. 263, de 14 de Novembro de 1995), criado em 1995, e por sua vez
oriundo da remodelagdo do Curso de Tecnologia de Processamento dos Produtos de Pesca, que tinha

sido criado em 1993 (aprovado pela Portaria n? 1167/93, D. R. 262, de 9 de Novembro de 1993).

A licenciatura bietapica em Engenharia Alimentar (primeiro ciclo de trés anos correspondente ao
bacharelato, mais segundo ciclo de dois anos correspondente ao remanescente necessdrio para a
licenciatura), estava organizada muito a imagem do que se comeg¢a hoje a denominar por
“licenciatura” e “mestrado integrado”. Na verdade, o perfil do engenheiro alimentar com
bacharelato restringia-se bastante aos aspectos técnicos, isto é, a aquisicao de fortes competéncias
laboratoriais nas areas de quimica, de microbiologia e de processamento, ao passo que as
competéncias de nivel mais elevado, com ligacdo directa as areas de projecto, eram abordadas
apenas no 22 ciclo. E importante notar-se que o nimero de alunos que se diplomou apenas com o 12

ciclo (bacharelato) foi muito diminuto (apenas um, tanto quanto foi possivel determinar).

Para a implementagdao do Processo de Bolonha, foi importante um estudo efectuado em 1997 e
outro em 2006, aos alunos, docentes e entidades empregadoras. Este estudo, e as conclusdes tiradas
sdo referidas mais adiante, mas neste ponto interessa reter o que este estudo mostrou ser
necessario:

e alterar as praticas habituais de forma a garantir que os alunos adquirem, ao longo do curso,

uma maior autonomia e uma maior capacidade de adapta¢do a novas situagdes;
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e propiciar um maior espirito de equipa entre os docentes do curso e uma maior articulagdo

inter-disciplinar.

Tabela 1a - Plano do Bacharelato em Engenharia Alimentar (12 ciclo da Licenciatura Bietapica)

unidades curriculares tipologia totais E
T | TP | P sc—rnﬂnaiaemeatre .
algebra 1 2 0 3 45 35
biologia 2 0 2 4 60 42
fisica 2 1 2 5 75 52
*E informatica 0 0 3 3 45 18
% inglés 0 2 0 2 30 2
o |matematica | 2 2 0 4 80 5
- quimica geral 2 0 2 4 &0 42
Tsemanal 9 T 9 25 25,8
Tsemestre 135 105 135 375
matematica I 2 2 0 4 80 5
quimica analitica 2 0 3 5 75 48
o |termodindmica s 1 2 5 75 52
?EJ histo-fiziclogia 1 0 2 3 45 27
& |métodos estatisticos 1 2 0 3 45 35
& quimica orgdnica 2 0 3 5 75 48
Tsemanal 10 5 10 25 28
Tsemestre 15 75 150 375
micrebiologia geral 2 0 3 5 75 48
bioguimica 2 0 3 5 75 48
E matematica Il 2 2 o 4 &0 5
= % operacies unitarias | 2 1 3 6 90 5.8
% gc': fendmenos de transferéncia | 2 1 2 5 75 52
= Tsemanal 10 4 11 25 25,8
g Tsemestre 150 60 185 375
o
'é% micrebiologia alimentar 2 0 3 5 75 48
- quimica alimentar | 2 0 3 5 75 48
*E operacies unitarias Il s 1 3 8 80 58
% tecnologias alimenatres | 2 0 4 6 90 5.4
g fendmenos de transferéncia Il 2 0 2 4 80 42
Tsemanal 10 1 15 26 25
Tsemesire 150 15 225 380
tecnologias alimentares |l 2 0 4 6 30 54
operacies unitarias Il 2 1 3 6 o0 58
2 |controlo da gualidade 1 2 0 3 45 3.5
?EJ quimica alimentar I 2 o 2 4 &0 42
2 lanalise sensorial 1 0 2 3 45 27
& | métodos instrumentais de andlise 1 0 3 4 B0 3.3
Tsemanal s 3 14| 28 225
Tsemestre 135 45 210 390
higiene seguranca e saide no trabalho 2 1 0 3 45 4
conducdo & manutencio de equipamentos 2 0 2 4 60 42
*E laboratorios integrados de eng. alimentar 0 0 12 12 180 72
% tecnologia da embalagem 2 0 2 4 &0 42
£ direite alimentar 2 0 1 3 45 36
Tsemanal 8 1 17| == 23]
Tsemesire 120 15 255 380
totais globais disciplinas 240 315 1140 2295
totais 1% cicld percentagem por tipo de aula 356 137 497 100
valores aproximados 36% 14% S50% 100%
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Tabela 1b - Plano do 22 ciclo da Licenciatura Bietapica em Engenharia Alimentar

unidades curriculares tipologia totais E
T I TF I P s&mﬂnalasme stre |
tecnologias ambientais 2 0 3 5 T3 48
tecnologia & gestdo dos equipamentos 1 3 0 4 &0 45
E propriedades fisicas dos alimentos 2 0 3 5 75 48
% investigacdo operacional 2 2 0 < 50 =]
E biotecnologia | 2 0 4 6 90 5,4
T=emanal 9 5 10 24 245
Tsemestre 117 65 130 32
nutricéo 2 0 3 5 75 48
gestdno da qualidade 1 2 0 3 45 35
Tl g |instrumentacio e controlo 2 3 1 5 75 48
_*% E gestdo operacional 2 2 0 < 50 =
1 3 [introducdo ao projecto 1 b 0 3 45 3,5
% &4 biotecnologia ll 2 0 4 6 a0 54
é T=emanal 10 9 7 26 27
& Tsemesire 150 135 105 390
socivlogia das organizacies e do trabalho 2 0 0 2 30 3
desenvolvimento de novos produtos 1 0 5 6 50 45
*E marketing 2 0 2 < 50 42
% projecto 0 0 10 10 150
gc': principios de gestdo financeira 2 i 0 4 &0 5
Tsemanal 7 2 17| 26 227]
Tsemesire 105 3 235 390
4% 3 | estagio ou seminario 30 30 450 I I 15 I
2% ciclo  |totais globais disciplinas are2 230 490 1082
excluindo | percentagem por tipo de aula 307 211 445 100
estagio  |yajores aproximados 3% 21% 45% 100%
. |totais globais disciplinas 1212 545 1630 3387
1% + 2% ciclo -
sem estégio percentagem por tipo de aula 35,76 161 481 100
valores aproximados 6% 16% 48% 100%

E importante salientar que qualquer destas questdes é abordada como essencial nos principios da

Declaragdo de Bolonha.

Também muito importantes para a implementa¢do do Processo de Bolonha foram dois estudos
elaborados com o objectivo de aferir o trabalho efectuado pelos alunos nas diferentes disciplinas do

Curso de Engenharia Alimentar (os resultados destes estudos encontram-se também detalhados no
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Relatério de Auto-Avaliagdo de 2005). Estes estudos, efectuados em periodos distintos e em
formacdes distintas (antigo bacharelato e licenciatura bietdpica) mostraram que:

e a forma como os alunos avaliam o trabalho dispendido nas diferentes disciplinas é, em
termos absolutos (nimero de horas dedicadas a cada disciplina), muito irrealista, mas
considerando as percentagens de tempo dedicadas a cada disciplina, essas percentagens tém
uma correlagao quase perfeita com a carga horaria (dentro de cada ano lectivo);

e assim, foi possivel fazer uma equivaléncia entre a carga horaria e os créditos de cada

disciplina dos antigos diplomas em Engenharia Alimentar.

2. Licenciatura em Engenharia Alimentar: desenvolvimento do novo plano de estudos

O desenvolvimento do plano de estudos no ambito de Bolonha (apresentado a Tabela 2), principais
motivagOes e estratégias seguidas, foram detalhadas no Pedido de Adequacdo submetido ao
Ministério da Ciéncia e Tecnologia. Neste relatdrio salienta-se, apenas, que ele se desenvolveu a
partir do plano de estudos da Licenciatura Bietdpica (apresentado nas Tabelas 1a e 1b). Além disso,
para a elaboracdo do novo plano de estudos seguiram-se as recomendac¢des do ISEKI (European
Association for Integrating Food Science and Engineering Knowledge Into the Food Chain - associacao
a qual a ESTG pertence, juntamente com mais de cem membros institucionais e empresas), para
além da andlise curricular comparativa com todas as formagdes em Engenharia Alimentar em

Portugal (ver capitulo 4).

2.1. Objectivo 1: Planeamento da formacgdo por patamares de aprendizagem

O novo plano de estudos foi desenvolvido numa légica de patamares de aprendizagem (ou de

aquisicdo sequencial de competéncias), tal como se mostra na Tabela 3:

e Preparacdo cientifica e técnica de base, dividida em a) homogeneizacdo de conhecimentos (12
ano, 12 semestre) e preparacao laboratorial (12 ano, 22 semestre);

e Andlise e processamento de alimentos, dividida em a) preparagio em tecnologia e
processamento alimentares (22 ano, 12 semestre) e preparacdo em controlo da qualidade
alimentar (22 ano, 22 semestre);

e Projecto e gestdo da qualidade do produto e da empresa, dividido em a) preparagdo em
projecto, desde o projecto do produto ao projecto da empresa (32 ano, 12 semestre) e

preparacdo em modelos de gestdo da qualidade (32 ano, 22 semestre).
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Este desenvolvimento em patamares teve por objectivo essencial tentar uma captagao muito directa
da atencdo dos alunos, mobilizando-os desde muito cedo para aquilo que é a “drea alimentar”,
principalmente ao desenvolver uma forte preparagdo laboratorial integrada com a leccionagdo de
conhecimentos tedricos basicos, logo no segundo semestre do 12 ano do curso, em todas as areas
gue compdem a engenharia alimentar (quimica, microbiologia, andlise sensorial e equipamentos

basicos das empresas).

2.2. Objectivo 2: Planeamento por Interac¢do entre areas disciplinares

Para promover a integracdo de conhecimentos nas diferentes areas essenciais para Engenharia
Alimentar, o 22 ano do Curso foi todo programado em Tecnologias, sendo que em cada Tecnologia |
(unidades curriculares de Tecnologia ministradas no primeiro semestre) sdo abordados temas
relativos a fisica, operag¢Oes unitdrias, embalagem e processamentos. Em cada uma das Tecnologias
Il, leccionadas no 22 semestre do 29, ano sdo abordadas as areas relativas a analise quimica,
microbioldgica, sensorial e textura. Este cruzamento entre disciplinas tradicionais e as novas

unidades curriculares apresenta-se na Tabela 4.

A vantagem desta organizacdo, que se baseou nos bons resultados obtidos na disciplina de

Laboratérios Integrados do 12 ciclo da Licenciatura Bietdpica, consiste em:

e favorecer as condigdes para que o aluno conduza um estudo integrado das diferentes
matérias importantes para um determinado aspecto da tecnologia ou da qualidade
alimentar;

e promover a interacgdo entre docentes de areas cientificas diferentes.

Como se pode ver através da andlise do plano curricular apresentado na Tabela 2, na coluna
intitulada areas/subgrupos, o novo plano curricular ndo apresenta este tipo de interac¢des apenas no
22 ano. Elas existem também no 32 ano, e numa unidade curricular do 12 ano. No entanto, é no 22
ano que as interac¢des entre diferentes areas cientificas numa mesma unidade curricular sdo mais

evidentes e ocorrem de forma mais intensa e mais equilibrada.
2.3. Planeamento para diferentes modelos de ensino

A estrutura do curso foi também pensada de forma a poder ser versatil sob o ponto de vista dos
diferentes modelos de ensino possiveis de usar. Na verdade, ao abandonar as disciplinas tipicas,
classicas, e ao considerar unidades curriculares que sdo compostas por modulos de varias areas

cientificas, é possivel arquitectar, num extremo, aulas cldssicas expositivas, e no outro extremo a
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concepcdo de ensino/aprendizagem por projectos, sem que tal conduza a necessidade de alteracdo

da estrutura do Curso.

Na verdade, o objectivo ultimo do plano curricular é permitir uma transicdo gradual do ensino
classico para um ensino mais moderno baseado em projectos, progressivamente, dando o tempo
necessario para que tanto os alunos como os docentes possam efectuar alguns ensaios e se possam

adaptar, progressivamente, a novos modelos de convivéncia no ensino superior.

E também objectivo que estas alteragdes na forma de trabalhar possam iniciar-se em pequena escala
(uma ou duas unidades curriculares) logo no primeiro ano de funcionamento do novo modelo do
curso, e que possam expandir-se a outras unidades curriculares nos anos lectivos subsequentes, se a

experiéncia se for revelando positiva.

Especialmente o 22 ano do Curso esta totalmente pensado para que possa rapidamente transformar-
se num conjunto de 4 projectos, eventualmente com unidades curriculares associadas. Os projectos
dirdo respeito as principais tecnologias (1 - tecnologias de transformacdo de carnes e pescado, 2 -
tecnologias de lacticinios, 3 - tecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas e 4 - outras
tecnologias). E de esperar que a reflexdo sobre a experiéncia que vé sendo adquirida no ensino por

projectos possa ser a base de uma revisdo curricular para o ano lectivo de 2010/2011.

2.4. Principais conclusdes sobre o novo plano curricular

Como se discutiu atras, o novo plano curricular da Licenciatura em Engenharia Alimentar é muito
exigente para os docentes, pois obriga a uma légica completamente diferente da habitual. Obriga a
quebrar a leccionagdo em blocos estanques de determinados conteldos e a manter uma organizagao

permanente de todas as actividades de forma a compatibiliza-las ao longo do periodo lectivo.

Outro aspecto importante reside no facto de que embora o nimero de horas de contacto tenha
diminuido, o contacto efectivo com os alunos é muito maior, pois a nova organiza¢do favorece uma
discussdo permanente dos temas com os alunos, para além de exigir um maior contacto na

necessaria orientacado do trabalho a desenvolver nas horas extra (para além das horas de contacto).
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Tabela 2 - Plano da Licenciatura em Engenharia Alimentar no ambito da Declaragdao de Bolonha

unidades curriculares areas/subgrupos distribuipﬁo das horas

1% semestre ECTS HC M F [0 B ET EQ OUT CS3C fotais HT T TP PL zxira

analise matematica i 100 100 100 188 60 40 89
algebra & geometria analitica 3 64 64 [T 135 42 18 T
fisica 6 a0 a0 80 162 56 24 a2
quimica ] a0 a0 80 162 30 50 82
binlogia & bioquimica 6 a0 a0 80 162 40 40 &z

2 totais 30 404 164 30 80 80 0 0 0 0 404 810 126 108 170 406

L]

- 2° semestre HC M F ¢] B ET EQ OUT CSC ftotais HT T TP PL :xira
laboratdrios de quimica alimentar 2 120 120 120 216 40 B0 96
laboratdrios de microbiclogia alimentar 3 120 120 120 182 40 B0 42
laboratdrios de andlise sensorial e reclogia 5 40 40 40 135 10 30 95
cnndugﬁn e manutengﬁu de equipamentos 4 A0 20 20 40 135 20 20 95
comportamento sociedade e cidadania | [ 20 20 20 162 0 a0 a2
totais 30 400 0 20 1200 120 20 40 0 80 400 810 0 410 280 410

1% semestre HC M F Q B ET EQ OQUT CSC totais HT T TP PL :xira
tecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas | 3 100 10 50 100 216 30 70 118
tecnnlngiasdatransfurma;ﬁn de carnes e pescado | 8 100 10 50 100 216 30 70 118
tecnologias de lacticinios | 8 100 10 50 100 216 30 70 118
outras tecnologias da transformacio de almentos | 6 100 10 80 100 162 0 T0 62

o totais 30 400 ! 4 0 0 380 0 0 0 400 210 0 120 280 £10

5

2 2° zemestre HC M F [0 B ET EQ OUT CSC ftotais HT T TP PL zxira
tecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas |l 65 85 32 32 21 85 176 3B 5 W
tecnologias da transfoermacéoe de carnes e pescado | 65 85 32 32 21 85 176 35 h
tecnologias de lacticinios Il 65 85 32 32 21 85 176 35 |
outras tecnologias da transformacdo de almentos |l 55 20 30 30 20 30 147 30 50 &7
probabilidades & estatistica 5 65 65 65 135 45 20 7O
totais 30 400 65 1] 126 126 ] 83 0 0 400 810 0 180 220 410

1% semestre HC M F o B ET EQ OQUT CS3C ftotais HT T TP PL zxira
projecto do produto alimentar -] 100 10 10 50 30 100 162 20 80 &2
projecto da linha de processamento 1 20 20 20 1682 40 40 a2
tecnologia e gestdo de equipamentos (] 50 50 50 162 20 40 102
higiene e seguranca alimentar 3 40 40 40 162 20 20 122
projectn industrial | 6 120 120 120 162 120 42

o totais 30 400 ] 0 10 10 310 70 0 0 400 810 40 60 300 410

g

ES 2° semestre HC M F Q B ET EQ OUT CSC totais HT T TP PL :xira
legisl. certific. empresas/produtes alimentares 3 20 10 10 30 30 a0 1682 30 50 a2
projecto industrial Il 6 120 20 100 120 162 120 42
engenharia & gestio ambiental 4 40 20 20 40 108 20 20 63
indlstria alimentar e inovacéo 4 40 10 10 10 10 40 108 20 20 B3
cnmercializa;ﬁn distrihuigﬁu de produtes alimentares 4 40 20 20 40 108 10 30 &2
comportamento sociedade e cidadania Il [ 20 20 20 162 a0 &z
totais 30 400 0 0 20 20 100 130 50 80 400 810 80 0 320 410

Legenda: M — matematica; F — fisica; Q — quimica; B — biologia; ET — engenharia/tecnologia; EQ — engenharia/qualidade; OUT — outras; CSC
— comportamento, sociedade e cidadania; HT — horas totais; T - tedricas; TP — tedrica-praticas; PL — praticas laboratoriais; Extra — horas

extra.
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Tabela 3 - Desenvolvimento do Plano Curricular por Patamares de Aprendizagem

Tema1 E

prepargdo cientifica e técnica de base o
Sub-tema 1.1 30

& |analize matematica 7

i algebra e geometria analtica g

E fisica &

2 |quimica 6

E biologia e binguimica g
s Sub-tema 1.2 30
@ |laboratorios de guimica alimentar a

E laboratarios de microbiologia alimentar g

E laboratarios de analise sensorial € reologia g

& conducdc & manutencio de eguipamentos g
comportamento sociedade e cidadania | [

Tema 2 E

analise e processamento dos alimentos B
Sub-tema 1.1 30

% tecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas | 8

E tecnologias da transformacio de carnes e pescado | 3

& tecnologias de lacticinios | i

o - outras tecnologias da transformacde de almentos | 6
;‘5* Sub-tema 1.2 30
- £ ltecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas Il 6,5
E tecnologias da transformacdo de carnes e pescado Il | 65
2 Itecnologias de lacticinios |l 6,5
& |outras tecnologias da transformacio de almentos Il 9,5
probabilidades e estatistica 5

Temal E

projecto e gestio do produto e da empresa E
Sub-tema 1.1 30

o |projecto do produto alimentar &

E projecte da linha de processamento g

E tecnologia e gestdo de equipamentos 6

< |higiene & seguranca alimentar G

a projecto industrial | [
=z Sub-tema 1.2 30
- legisl. certifiz. empresas/produtos alimentares 6
% projecto industrial Il &

% engenharia e gestdo ambiental 4

& linddstria alimentar e inovacdo 4

o comercializacdo distribuicio de produtes alimentares 4
comportamento sociedade e cidadania ll [
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Tabela 4 - Cruzamento de areas cientificas de base nas novas unidades curriculares

(22 ano, 12 semestre em cima e 22 ano, 22 semestre em baixo)

2 g
unidades curriculares £ B
: i
R
g % g & F
SOF| g ¢ :
o & = £ )
tecnologias de lacticinios | 1,5 1 45 1 a
tecnologias da transformacio
de carnes e pescado | 1,5 1 45 1 &
tecnologias de vinhos e outras
bebidas alcodlicas | 15 1 45 1 &
outras tecnologias da
transformacio de almentos | 15 1 25 1 g
somas i 4 16 4 30
El = 2
5 gz | g
. . Blg | 2|8 | 3
unidades curriculares = K . E E @ i
s|£E| 5|zg| 2 &
E|5E| §|zg| £| ¢
gl EF - g8 &
tecnologias de lacticinios Il 24 17 0,8 0,8 08 6,5
tecnologias da transformacio
de carnes e pescado |l 25 16 0,8 08 02 6,5
tecnologias devinhos e outras
bebidas alcodlicas |l 25 17 0.8 07 0.8 6,5
outras tecnologias da
transformacio de almentos Il 25 18 0,3 05 04 55
Probabilidades e estatistica 5
s0mas 55 6.8 27 2.8 28 30
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3. Progresso das Mudangas

No capitulo da Introducdo deste relatério foram focadas as alteracdes operadas no ensino da
Engenharia Alimentar na Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Viana do Castelo, alteracdes

essas que deverdo manter-se até que se opere uma reestruturagdo do curso.

A partir deste capitulo, serdo focados aspectos que se relacionam especificamente com a actividade

desenvolvida no ano lectivo 2009/2010 e que variara ao longo do tempo.

3.1. Procura do Curso
A taxa de procura do curso é um parametro que muito evidencia o conhecimento que os candidatos

tém do mercado de oferta de cursos do ensino superior.

De facto, através da tabela seguinte é possivel verificar que, para o mesmo nimero de vagas, o
numero de candidatos ao curso é sempre bastante elevado e que o nimero de candidatos que
escolhem o curso de Engenharia Alimentar como primeira op¢ao tem aumentado nos ultimos 3 anos.
Através do numero total de candidatos conclui-se que as vagas do curso tém sido sempre totalmente
preenchidas. O curso de Engenharia Alimentar continua a ter procura por parte dos candidatos ao

ensino superior.

Tabela 5 — Valores referentes aos Candidatos, colocados e notas finais do Ultimo candidato colocado

no curso de Engenharia Alimentar.

2007/08 2008/09 2009/10
Engenharia Alimentar 1.2 2.2 1.2 2.2 1.2 2.2
Vagas 35 9 35 5 35 9
Candidatos 135 58 175 46 86 62
Candidatos 1.20pg¢ao 16 6 33 10 17 8
Colocados 35 11 36 7 28 9
Colocados 1.2 opgao 9 1 14 3 17 4
Nota de Candidatura do Ultimo 122,9 127,1 132,8 135 109,4 125,9
Colocado pelo Contingente Geral
Nota de média de Entrada 132,3 133,8 142,1 141,2 127,5 133,5
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3.2. Resultados das Unidades Curriculares de 2009/2010

Neste subcapitulo é feita uma analise rigorosa sobre a taxa de aprovacdo/reprovacdo dos alunos as
varias Unidades Curriculares, por semestre e por ano curricular. S3o ainda feitas sugestées para

diminuir a taxa de insucesso escolar e para contribuir para resolver os problemas detectados.
3.2.1. Andlise ao 12 semestre

Face aos resultados obtidos (Figura 1), em termos de percentagem de Aprovados/Avaliados, conclui-
se que, os maiores indices de reprovacao estdo centrados no 12 ano do curso, no qual a taxa de
reprovacdo média as Unidades Curriculares do é de 54,5%. Através do grafico da Figura 1 é possivel

observar que:

a) As U.C. com maior taxa de reprovacdo s3o: Fisica e Algebra Linear e Geometria Analitica, com

cerca de 70% e 75%, respectivamente;
b) De seguida, estd a UC de Biologia e Bioquimica com cerca de 52% de taxa de reprovacao;

c) E com 39% e 37% de alunos reprovados estdo as U.C. de Andlise Matematica e Quimica.

e

Projecto Industrial |

Higiene e Segurancga Alimentar
Projectode uma Linha de...
Tecnologia e Gestdo de...

Projecto do Produto Alimentar

T. Transf. Carnes e Pescado Il

T.Vinhos e Out. Bebidas Alcodlicas Il &

T. Transf. Carnes e Pescado |

T.Vinhos e Out. Bebidas Alcodlicas | *

Quimica

o v —
e ——
|

Biologia e Bioquimica

Analise Matemdtica

Algebrae Geom. Analitica

0 20 40 60 80 100

B Aprovados/Inscritos Aprovados/Avaliados

Figura 1- Taxa de aprovacdo com base no célculo dos aprovados/inscritos e aprovados/avaliados

relativo ao 12 semestre do ano lectivo de 2009/2010.
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Para fazer uma analise comparativa com o ano lectivo de 2008/2009 e com 2007/2008, relativo ao 12
semestre do 12 ano do curso, construiu-se o grafico da Figura 2 com os dados relativos a
Matematica, Algebra Linear e Geometria Analitica e Quimica. Verifica-se que a taxa de aprovagdo da
UC de Algebra diminuiu drasticamente e, pelo contrario, a de Analise Matematica aumentou cerca de
5 vezes quando comparado com o ano lectivo de 2007/2008. Relativamente a U.C. de Quimica, a taxa

da aprovacdo diminuiu no espaco de dois anos, de 71% para 63%.

80

70

50 —

% Aprovados/Avaliados

. B ‘

Algebrae Geom. Anadlise Biologia e Fisica Quimica
Analitica Matematica Bioquimica
M 2007/2008 M 2008/2009 2009/2010

Figura 2- Taxa de aprovacdo com base no calculo dos aprovados/inscritos e aprovados/avaliados

relativo ao 12 semestre do ano lectivo de2007, 2008 e 2009/2010.

Resolucdo dos problemas detectados

Pelos resultados obtidos, é evidente que algumas U.C. necessitam de uma atenc¢do especial e de
alguma reflexdo por parte dos docentes responsdveis. Alguns docentes das Unidades Curriculares

indicaram as seguintes medidas de resolugdo de problemas e/ou estratégias a implementar:

a) Algebra Linear e Geometria Analitica: disponibilizacio de sebenta de apoio as actividades
pedagdgicas; exposicao tedrica com resolugdo acompanhada dos problemas; utilizagdo de

software especifico de matematica de apoio as aulas; criagdo de forum para tirar davidas.

b) Biologia e Bioquimica: incentivar o estudo continuo através da elaboracdo de resumos das

aulas tedricas e da realiza¢do de varias frequéncias;

c) Quimica: Resolugdo de exercicios na plataforma e-learning — moodle, disponibilizacdo de uma
sala para as aulas Tedricas na qual seja possivel a aproximagao do docente a mesa do aluno

para que lhe seja tirada a duvida (num anfiteatro este procedimento é impossivel);
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d) Fisica: desdobramento da turma TP;
e) Tecnologia de Vinhos e Outras Bebidas Alcodlicas Il: realizacdo de frequéncias semanais;

f) Tecnologia de Transformacdo de Carnes e Pescado Il: elaboracdo de folhas de registo que
acompanham as tecnologias | e I, para melhor interligarem e compreender os resultados

obtidos no processamento e no controlo da qualidade.
3.2.2. Analise ao 22 semestre

Face aos resultados obtidos (Figura 3), em termos de percentagem de Aprovados/Avaliados, conclui-
se que, os maiores indices de reprovacao estdo centrados no 12 ano do curso, no qual a taxa de
Reprovagdao média é de 24,5%, no 22 ano a taxa de reprovagao desce para 8%. E no 32 ano a taxa de

aprovacdo é de 100%. Através do grafico da Figura 3 é possivel observar que:

a)A Unica U.C. que apresenta uma taxa de reprovacdo, Aprovados/Avaliados acima de 50% é

Laboratérios de Microbiologia Alimentar.

b)As restantes U.C. do 12 ano encontram-se com taxas de reprovagdo abaixo dos 25%. Se
comparar este resultado com o do 12 semestre, cujo resultado de taxa de reprovagdo (média
das U.C.) é bastante mais elevado (o dobro), pode-se colocar como hipdtese a maior
motivagdo e interesse demonstrado pelos alunos relativamente aos contelidos das U.C. do 22
semestre. Refira-se ainda que também é importante o facto dos alunos ja terem passado por
um periodo de adaptacdo e aprendizagem com metodologias préprias do ensino superior (12

semestre), e que ja os fez evoluir e adaptar.

c) A U.C. do 22 ano que apresenta menor taxa de aprovacao é Probabilidade e Estatistica, embora
tenha aumentado consideravelmente em relacdo aos anos anteriores. E, de facto, o docente
responsavel por esta U.C. indica diversas medidas que introduziu como forma de ultrapassar
o elevado nimero de alunos reprovados: a) os alunos puderam repetir, nas Epocas Normal
e/ou Recurso, uma das componentes ou as duas, podendo desta forma fazer incidir o seu
estudo onde notavam maiores dificuldades; b) foram facultados aos alunos Textos Tedricos
de Probabilidades e Estatistica de apoio a U.C. da autoria do docente, bem como um caderno
de exercicios e suas solug¢des; c) durante todo o semestre e durante o periodo de exames
foram disponibilizados aos alunos os horarios de atendimento dos docentes. Para além deste

horario foi também prestado apoio aos alunos sempre que solicitado.

d)Relativamente ao 32 ano, as U.C. apresentam todas taxas de Aprovagdo de 100%

(Aprovados/Avaliados).
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Figura 3- Taxa de aprovagdo com base no célculo dos aprovados/inscritos e aprovados/avaliados

relativo ao 22 semestre do ano lectivo de 2009/2010.

Seguidamente encontram-se descritas algumas medidas de resolucdo de problemas e/ou estratégias

a implementar apresentados por alguns dos docentes responsaveis das U.C.:
a) Laboratérios de Quimica Alimentar: Diminui¢cdo do nimero de alunos por turma;
b) Inglés Técnico: Diminui¢do do nimero de alunos por turma.

¢) Conducdo e Manutencdo de Equipamentos: Relativamente a componente da parte | desta U.C.
sugere-se a maior aplicabilidade a realidade Alimentar, isto é, utilizar exemplos da area

alimentar nos exercicios escritos, assim como na parte laboratorial.

d) Tecnologia de Lacticinios I: Visita de estudo acompanhada pelos docentes de Processamento e
de OU para melhorar integrar os conhecimentos da disciplina no que a visita disponibiliza. As
U.C. do 22 semestre tiveram um acréscimo significativo de alunos relativamente ao 12
semestre (aproximadamente 50% dos alunos nado frequentaram o 12 semestre). Estes alunos,
nao tendo leccionado as U.C. do 12 semestre e em particular os médulos de OU+FT de
Tecnologias de Vinhos | e Tecnologias de Carnes e Pescado |, sentiram mais dificuldades no

acompanhamento da matéria, o que levou naturalmente a um ritmo de trabalho mais lento e
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a uma mais dificil compreensdo dos temas. Em OperacgSes Unitdrias este problema sentiu-se
na resolucdo de problemas de balangos de massa e energia. Em Fenédmenos de Transferéncia
o problema é ainda mais grave, ja que a matéria é sequencial ao longo das Tecnologias I. Este
problema ndo se repercutiu na aprovacdo ao modulo, mas certamente o nivel de
conhecimento adquirido pelos alunos poderia ser mais elevado. Dadas as dificuldades
demonstradas pelos alunos na resolucdo de problemas de Engenharia processual, o n2 de
horas praticas dedicadas a resolucdo de exercicios em sala aumentou, diminuindo o n? de
horas praticas laboratoriais, relativamente a anos anteriores. As aulas praticas dividiram-se
em 50% para resolucdo de exercicios em sala de aula, 25% para realizacdo de trabalhos

laboratoriais e 25% para visitas de estudo.

e) Tecnologias | e II: A semelhanca do que foi implementado na U.C. de Outras Tecnologias de
Transformacdo de Alimentos | e |l, e que teve grande aceitacdo por parte dos alunos, sugere-
se que seja elaborado um calendario geral o qual deverd conter: a) a planificacdo do inicio
dos varios médulos que constituem a U.C. (Tecnologias | e Il); b) os trabalhos a elaborarem e

as datas da sua entrega; c) as datas das frequéncias.

f) Tecnologias Il: De forma a colmatar a falta de conhecimentos adquiridos pelos alunos do 29
ano que, pela 12 vez, frequentam estas disciplinas no 22 semestre sugere-se que os docentes
entreguem um resumo com os conceitos necessarios as Tecnologias do 22 semestre para que

os alunos, nas horas extra-contacto pPossam estudar e exercitar.

Penso que o maior problema, possivel de referenciar diante dos factos e dos resultados

apresentados para o 12 ano, sao:

a) As turmas com elevado ndmero de alunos, o que dificulta a aprendizagem por parte de alunos
que estdo pela 12 vez na Instituicdo, desintegrados (sem grupo, sem alojamento definido,
forma do seu ambiente), com novos métodos de ensino, sem orientacdo/método de estudo,

sem saber como pesquisar, etc., e que se distraem com muita facilidade.

b) Outro aspecto importante a salientar é o excesso de exposi¢do tedrica, no caso de UC, com
componente pratica de resolucdo de exercicios, e que o docente acaba por ndo ter muito

tempo para dedicar a sua resolucdo, ficando os alunos com muitas duvidas pendentes.
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4. Evolugdo das componentes do trabalho do estudante no nimero de horas de trabalho total

Com o0 objectivo de validar os ECTS relativamente aos 1°, 2° e 3° Anos do Curso de
Engenharia Alimentar, fez-se um inquérito, em que os alunos sO preencheram as unidades
curriculares em que tinham tido sucesso, que tinha por objectivos determinar o n° de horas

semanais que, em média, o aluno despende com as unidades curriculares do 1° e 2° semestres.

Na Figura 4 ¢ visivel a diferenca entre as horas que os alunos afirmam necessitarem para as
UC do 1° ano (3823, 3822, 3821, 3820, 3819), do 2° ano (3815, 3814, 3811, 3810) e do 3° ano
(3804, 3803, 3802 e 3800). De facto sdo as UC do 3° ano que apenas necessitam de 2 a
2,5horas de estudo por semana. Pelo contrério, as disciplinas do 2° ano sdo as que requerem

mais horas extra-contacto.

é 3815

'5 3314
o

i

U

| I

T T T T
0 1 2 3 4 S

MNiimero meédio de horas semanais dedicadas as UC’s do Curso

0 =

Figura 4- Horas de dedicag&o a todas as UC’s do 1° semestre do ano lectivo de 2009/2010 da

Licenciatura em Engenharia Alimentar.

Segundo o plano curricular do curso, para as UC do 2° ano, Tecnologias | e I, estdo previstas
cerca de 4 a 5 horas extra-contacto de estudo por semana. S8 UC que induzem algumas
competéncias complementares aos alunos: gestdo de tempo, elaboracdo de relatérios,

comunicagao oral, pesquisas bibliograficas, etc.

Na Figura 5, horas de dedicacdo no 2° semestre, verifica-se que as respostas sé@o bastante

idénticas as da Figura 4, relativamente aos 2° e 3 Anos. No entanto, 0 tempo necessario para
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as UC do 1° ano do 2° semestre é bastante inferior ao necessario no 1° semestre do 1° ano. O
que podera estar relacionado com o teor das disciplinas, pois sdo UC mais directamente

relacionadas com o curso.

! '
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Figura 5- Horas de dedicagdo a todas as UC"s do 2° semestre do ano lectivo de 2009/2010 da

Licenciatura em Engenharia Alimentar.

No mesmo inquérito era ainda solicitado aos alunos a sua opinido relativamente a outro tipo
de tipo de actividades, classificadas nhuma escala de 1 a 4: i) a carga horaria anual do curso; ii)
0 curso corresponde as expectativas; iii) A dimensdo teorica é adequada; iv) A componente
pratica é adequada; v) o curso corresponde as necessidades da vida real.

C1 - A carga horaria anual do curso é adequada

C2 - O curso que frequento corresponde
efectivamente as minhas expectativas

C3 - A dimensdo tedrica € adequada

C4 - A componente praticalaboratorial é adequada

C5 - O curso corresponde a necessidades da vida
profissional

Média

Figura 6 — Resultados do Inquérito de Opinido sobre a Licenciatura em Engenharia Alimentar
— relativo a globalidade do 2° semestre do ano lectivo 2009/2010.
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De acordo com a Figura 6 verifica-se que, de uma forma geral os alunos inquiridos séo de
opinido que todos os itens sdo adequados, uma vez que se encontram dentro da media, entre
25¢e3.

5. Medidas de Apoio ao Sucesso Escolar
5.1. Visitas de Estudo

Efectuaram-se visitas de estudo, nomeadamente no ambito das unidades curriculares referidas por
Tecnologias | (unidades do 22 ano, 12 e 22 semestres), Engenharia e Gestdo Ambiental e Tecnologia e

Gestdo de Equipamentos. Os locais visitados foram:

e Visita de estudo a Adega Cooperativa de Ponte da Lima no ambito de TVI, 22 ano.
e Visita de estudo a Doca pesca de Viana do castelo no ambito de TCPI, 22 ano.

e Visita de estudo as Conservas Ramirez no ambito de TCPI, 22 ano.

e Visita de estudo a Salsicharia Limiana, no &mbito de TCPI, 22 ano.

e Visita de estudo aos Lacticinios das marinhas, no ambito de TLI, 22 ano.

e Visita de estudo a ETAR de Viana do Castelo, no ambito de EGA, 32 ano.

e Visita de estudo a LIPOR, no ambito de EGA, 32 ano.

e Visita de estudo a Geldouro, no ambito da disciplina de TGE

e Visita de estudo a Novagel, no ambito da disciplina de TGE

e Visita de estudo a Frigomato, no ambito da disciplina de TGE

5.2. Outras Visitas de Estudo

1. Além das visitas de estudo realizadas no ambito das Unidades Curriculares, também foi realizada
uma visita a Feira Alimentaria & Horexpo Lisboa — Saldo Internacional da Alimentacdo, Hotelaria e

Tecnologia para a Industria Alimentar. Nesta visita participaram os alunos dos 22 e 32 Anos do Curso.

2. De forma a dar a conhecer aos alunos do curso outras empresas Nacionais mas de outras zonas

geograficas do pais, foi realizada uma visita de estudo de 2 dias com o seguinte programa:
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Programa da visita de estudo de 2 dias:

Dial

Saida ESTG as 7h30min do dia 21 de Junho

e Empresa Derovo (Pombal): Saida da ESTG (Viana do Castelo) as 7h45min e chegada a empresa as

11h;

e Empresa Eurest (Venda do Pinheiro): Chegada as 15h30min

e Pousada da Juventude de Abrantes (Abrantes): Chegada as 20h

Dia 2

e Empresa Frulact (Tortosendo-Covilh3): Saida as 8h de Abrantes e chegada as 10h a empresa

e Empresa Naturar (Montemor-o-Velho): Chegada as 16h30min a empresa.

5.3. Empresas que cooperam com o0 curso

De entre as empresas que normalmente cooperam com o Curso de Engenharia Alimentar e que
através das varias iniciativas do Curso vdo permitindo aos alunos um contacto e um conhecimento

mais préximo da vida activa, destacam-se as seguintes:

Frigomato; Derovo; Frulact; Lacticinios das Marinhas; Carnes Landeiro; Quintas do ...; Cais Novo;

CJTConsulting; Belamar; Provam.

5.4. Participagdao em seminarios, feiras e outros eventos

1. Feira do Livro 2010

Segundo a Noticia colocada no portal da ESTG:

“Engenharia Alimentar na Feira do Livro de Viana do Castelo

A semelhanca de anos anteriores o curso de Engenharia Alimentar marcou a sua presenca na Feira
do Livro em Viana do Castelo.

Sendo este um curso que visa formar engenheiros com competéncias maioritariamente nas dreas da
Producdao, da Qualidade e Seguranca Alimentar, resolveu mostrar-se neste evento alguns dos
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projectos desenvolvidos pelos alunos finalistas do referido curso, nas disciplinas de Projecto
Industrial e de Projecto do Produto Alimentar. Recorreu-se para tal, a apresentacao destes trabalhos
através da exposicao de posters os quais mostravam os varios processos produtivos desses produtos
alimentares, os quais pretendem integrar algo de inovador. Sdo exemplo destes trabalhos: pelicula
de tempero fdcil, molho bechamel com castanhas, rabanadas congeladas, pasta de azeitona, frango
assado conservado em atmosfera modificada, salsicha vegetariana refrigerada, quiche de legumes e
queijo refrigerada, bolinhos de chocolate com pimenta vermelha.

Promoveu-se também uma actividade interactiva que envolvia a aplicagdo da analise sensorial. Esta
actividade teve como objectivo a identificacdo, por parte dos visitantes do stand do IPVC, de aromas
artificiais, os quais sdo utilizados na industria alimentar, na producado de, por exemplo, iogurtes de
aromas. Foi com grande entusiasmo que esta actividade foi recebida pelo publico de todas as faixas
etarias. Tendo-se verificado a curiosidade dos participantes em saber mais sobre a aplicabilidade do
curso e ainda informacdes sobre o seu funcionamento.”

2. 2@ Mostra da Educacao e Formacao do distrito de Viana do Castelo em Maio de 2010

O curso de Engenharia Alimentar marcou a sua presenga neste evento no qual mostrou projectos
desenvolvidos pelos alunos finalistas do referido curso, nas disciplinas de Projecto Industrial e de
Projecto do Produto Alimentar.

4. Participacdo com os projectos de final de curso no dia da EST em 2010.

4. 32 edicdo do Workshop “Conceitos Basicos em Seguranca Alimentar”, realizado no dmbito do CET

em Tecnologia Alimentar (2009/2010). Com o seguinte programa:

Eng? Carlos Teixeira O que é a Seguranga Alimentar?
14:15h Administrador da Forvisdo, S.A. e da Casos de estudo na industria
cjtconsulting, Presidente ACIG alimentar

Eng.2 Ricardo Pinto

Higiene e Seguranca Alimentar: da
15:00h Nuclear HSA
teoria a pratica

Consultor

Demonstragdo pratica

Doutora Rita Pinheiro , . . .
Laboratérios Engenharia Alimentar:
15:30h .

Docente ESTG/IPVC “Verificagdo da Correcta higienizacdo

de equipamentos e utensilios”
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5.5. Estagios extra-curriculares

Como foi ja referido em Relatdrios anteriores, o Curso desenvolveu uma colaboracdo com a ANET

(Associagdo Nacional de Engenheiros Técnicos), em duas vertentes essenciais:

e Colaboracdo na definicdo das linhas essenciais que devem nortear o perfil dos Engenheiros
Alimentares e das formacbes em Engenharia Alimentar, bem como apoio na criacdo do

Colégio de Engenharia Alimentar na ANET

e Definicdo de uma colaboracdo na supervisao de estagios profissionais de 6 meses, para os

alunos que se inscrevam na ANET e assim o desejem;

No entanto, neste momento, em que ainda ndo ha sdcios inscritos, os alunos, ndo consideram que a
inscricdo na ANET seja uma vantagem competitiva, referindo, igualmente, ser elevado o valor da

anuidade obrigatéria.

Além da possibilidade de estagiar através da ANET, os alunos pudem usufruir de um estdgio em
empresa, supervisionado pelos docentes do Curso. Este estagio, extra-curricular e totalmente
suportado pelos docentes do Curso de Engenharia Alimentar (lembra-se que por imperativos legais
os estdgios ndo puderam ser integrados no plano curricular), foi igualmente sujeito a apresentacdo
de relatdrio e avaliacdo, sendo passada declara¢do especifica para o efeito. No entanto no presente

ano lectivo ndo
5.6. Programa ERASMUS

No ano lectivo de 2009/2010 a Curso de Engenharia Alimentar recebeu 3 alunos inseridos no
Programa ERASMUS:

Métodos
Nome do . T .
aluno Proveniéncia Disciplinas ECTS Projecto(s) proposto de
avaliagao
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g management
3
e b in food
© Laboratory in foo 8
& chemistry
o
- 6
Food Hygiene and
safety
Technological | Other processing 5,5
Educational technologies Il
Institute of o 4
Athens Innovation in Food .
Industries
©
® Environmental
> . .
% Engineering and 8
2 management
S 4
S Laboratory in food
[¢]
-

All works are in group

Ready-to-eat meal: Pasta
with tomato sauce

Other processing
technologies Il:

One final project with
chemical, microbial and
sensory analysis
components that are
necessary for quality
control of Pasta with
tomato sauce.

Environmental
Engineering and
management:

You have to attend 2
lessons and have to make
1 work group
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Maria Karagiannidi

Technological
Educational
Institute of
Athens

Other processing
technologies Il

Innovation in Food
Industries

Environmental
Engineering and
management

Food Hygiene and
safety

Laboratory in food
chemistry

5,5

Laboratory in food
chemistry

For practical laboratory:
You have to attend all
lessons of regular
students (once a week -
Tuesday) and have to
make the reports of those
lesions.

For theoretical : you have
to make one report that
explains and support
some chemical analysis
(techniques)

Food Hygiene and safety:

You have to make an
analysis or identification
of the hazards which
could occur at each step in
the process of pasta with
tomato sauce, and a
description and
implementation of the
measures to be taken for
their control.

Innovation in Food

Industries:

Food marketing and

supply chain management
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6. Empregabilidade do Curso de Engenharia Alimentar

Foi realizado um inquérito a ... licenciados em Engenharia Alimentar de forma a apurar a taxa de

empregabilidade nos ultimos 5 anos.
Através da Figura 7 é possivel verificar que:

e Dos licenciados em 2004/2005, apenas 15%, que corresponde a 2 pessoas, se encontram

desempregados;
e Ataxa de empregabilidade dos licenciados de 2005/2006 e em 2006/2007 é de 100%;

e Os dados relativos aos licenciados em 2007/2008 mostram que apenas cerca de 12% se
encontram desempregados. Este resultado é bastante positivo e animador, uma vez que este
ano lectivo corresponde a um “boom” de alunos. De facto, neste ano graduaram-se os alunos
com a licenciatura de 5 anos (pré-bolonha), com a licenciatura do plano de transi¢cdo (4 anos-

Bolonha) e os possuidores da nova licenciatura de bolonha.

e A taxa de empregabilidade referente a 2008/2009 diminui para 63%, o que é explicado pelo
facto deste inquérito ter sido realizado apenas 6 meses apds a conclusdo da licenciatura por

parte dos inquiridos.

Estes resultados permitem concluir que a taxa de empregabilidade dos licenciados em Eng?

Alimentar é de 85%.
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Taxa de Empregabilidade (2004-2005)

M Taxa de Alunos
Empregados

M Taxa de Alunos
Desempregados

Taxa de Empregabilidade 2005-2006

0%

M Taxa de Alunos
Empregados

M Taxa de Alunos
Desempregados

Engenharia Alimentar 2009/2010

Taxa de Empregabilidade 2006-2007

0%

M Taxa de Alunos
Empregados

M Taxa de Alunos
Desempregados

Taxa de Empregabilidade 2007-2008

M Taxa de Alunos
Empregados

B Taxa de Alunos
Desempregados

Taxa de Empregabilidade 2008-2009

M Taxa de Alunos
Empregados

M Taxa de Alunos
Desempregados

Figura 7 — Taxa de empregabilidade e de desemprego dos licenciados em Engenharia Alimentar

da ESTG-IPVC. Inquéritos realizados entre Mar¢o e Junho de 2010.
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7. Conclusoes
7.1. Aspectos pedagdgicos

Através dos resultados apresentados no capitulo 2, depreende-se que a maior incidéncia de

reprovacao é no 12 ano do 12 semestre, por isso propde-se algumas medidas de resolucao:

e Fisica — Revisdo e adequacdo dos conteldos programaticos ao curso de Engenharia Alimentar.

Resolucdo de maior numero de problemas nas horas de contacto com o docente.

e Algebra Linear e Geometria Analitica: Revisdo e adequacdo dos contelidos programaticos ao

curso de Engenharia Alimentar.

e Tecnologias | e Il: A semelhanca do que foi implementado na U.C. de Outras Tecnologias de
Transformacdo de Alimentos | e Il, e que teve grande aceitacdo por parte dos alunos, sugere-se
que seja elaborado um calendario geral o qual devera conter: a) a planificacdo do inicio dos
varios moédulos que constituem a U.C. (Tecnologias | e l); b) os trabalhos a elaborarem e as datas

da sua entrega; c) as datas das frequéncias.

Penso que o maior problema, possivel de referenciar diante dos factos e dos resultados

apresentados em capitulos anteriores para o 12 ano, sdo:

e As turmas com elevado numero de alunos, o que dificulta a aprendizagem por parte de alunos
que estdo pela 12 vez na Instituicdo, desintegrados (sem grupo, sem alojamento definido, forma
do seu ambiente), com novos métodos de ensino, sem orientacdo/método de estudo, sem saber

como pesquisar, etc., e que se distraem com muita facilidade.

e OQutro aspecto importante a salientar é o excesso de exposi¢do tedrica, no caso de UC, com
componente pratica de resolucdo de exercicios, e que o docente acaba por ndo ter muito tempo

para dedicar a sua resolugdo, ficando os alunos com muitas duvidas pendentes.

e De referir, que os alunos estudam por exercicios com resolucdes erradas. O que pode ser
resolvido através da disponibilizacdo, ndo do resultado (pratica corrente com muitos docentes),

mas da resolucdo integral dos exercicios.
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7.2. Medidas de resolugdo face aos resultados da taxa de aprovacao apresentados para o 12 e

22 semestre

Propostas de medidas, as quais implementadas, julgo contribuir, a longo prazo, para instituir uma

educacdo e cultura diferente nos nossos alunos:

Aulas de exposi¢ao mais interactivas e com resolucdo de problemas;

e Criacdo de foruns por disciplinas ou por ano curricular;

e Disponibilizar aos alunos temas para iniciarem, eles préprios, as aulas seguintes, isto é nao

ouvem pela primeira vez os termos técnicos e ja se questionam sobre eles;

e Fornecer aos alunos a documentacdo, e que seja acessivel, para que eles possam estudar a

propria aula e, divididos em grupo fazerem a exposicdo inter-grupo com avaliagao posterior;

e Fornecer, sempre que possivel um cronograma das aulas TP, PL, com o programa a ser
leccionado, com os trabalhos a realizar e com os prazos de entrega dos mesmos para que 0s

alunos se habituem a fazer uma gestdo do seu tempo pessoal;

e Embora no 32 ano a taxa de aprovacao dos alunos seja bastante elevada, penso que é importante
estar sempre a motiva-los e a desenvolver actividades nas varias U.C.: Divulgar os trabalhos de
projecto ao exterior através da promocdo de exposicdes com a prova dos projectos e com a
elaboracdo de posters ilustrativos dos trabalhos (esta metodologia foi utilizada no ano lectivo

2009/2010 e teve grande aceitabilidade por parte dos alunos).

e Procurar, sempre que possivel, integrar os trabalhos praticos em casos reais de aplicabilidade

pratica, como é o caso dos projectos e das disciplinas do 32 ano.

7.3. Estratégias e programas a implementar no ano lectivo de 2010/2011

Algumas estratégias para aumentar a motivagdo e a auto-estima dos alunos enquanto

frequentadores da instituicdo e da licenciatura em Engenharia Alimentar:

a) Programa de acompanhamento tutorial aos alunos do 12 ano

Sdo vdrios os factores que influenciam a taxa de reprova¢dao dos alunos assim como a sua
motivac¢do e orientagdo. Por isso gostaria de implementar no préximo ano lectivo o seguinte

programa: “programa de acompanhamento tutorial aos alunos do 12 ano”.
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Penso que um acompanhamento regular do percurso do aluno permitird uma identificacdo precoce
de situagbes que podem de algum modo contribuir para o aumento do insucesso escolar que, como
todos sabem chega a atingir niveis de reprovacdo, nas disciplinas de 12 ano, superiores a 70%. Neste
acompanhamento é necessario formar grupos constituidos por: 2 alunos do 32 ano, 1 do 22 ano e por
um professor do Curso. Este grupo vai acompanhar outro grupo de 3 alunos do 12 ano (1 matricula)

durante o ano lectivo decorrente. Por acompanhamento (alunos e professor) entenda-se:
1-  Ajudar naintegracdo do aluno na sua vida académica
2-  Ajudar na integrac¢do do aluno no funcionamento do Curso e da ESTG

3-  Procurar saber se o aluno tem problemas pessoais que poderdo afectar o seu desempenho,

aproveitamento e assiduidade
4-  Apoiar o aluno na elaboracdo de relatérios, resolucdo de exercicios, de trabalhos, etc.
5-  Apoiar e orientar o aluno na pesquisa em biblioteca, web, livros, ...
6-  Orientar o aluno na estruturacao de trabalhos
7-  Aconselhar o aluno para o melhor método de estudo para uma dada disciplina
8- Motivar/encorajar o aluno, transmitindo-lhe confianga para fazer as disciplinas

O grupo de acompanhamento (alunos e professor) é essencialmente preventivo, e ndo se pode
esperar que assuma responsabilidade pessoal pela resolugdo dos problemas além que nao se
espera que o professor faga o esclarecimento de duvidas sobre matéria leccionada

especificamente para os alunos de acompanhamento

b) Promover os “Encontros de Engenharia Alimentar”

¢) Realizacdo do Filme sobre o curso de Engenharia Alimentar para o canal TV-IPVC

d) Preparacdo para a reestruturacdo do Curso

a. No ambito da acreditagao A3ES

b. Unidades curriculares que estdo com os semestres trocados e faz com que haja

desequilibrio nos ECTS: 12 semestre com 29 e no 22 semestre com 31.

c. Verificacdo dos conteudos programdticos das varias UC e das horas se estdo de

acordo.
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e) Preenchimento da tabela para verificar se os conteldos programaticos conferem as

competéncias que se encontram no plano curricular do formulario de candidatura.
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