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Parte | — Da Licenciatura Bietapica a Implementacao do Modelo de Bolonha

1. Histdrico

A implementac¢do do 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 preocupac¢des subjacentes aos
principios da Declaragdo de Bolonha.

Como histérico para abordar a concretizacdo do Processo de Bolonha no Curso de Engenharia
Alimentar sdo importantes, essencialmente, as formagBes anteriores, isto é, o bacharelato em
Engenharia Alimentar e a Licenciatura Bietdpica em Engenharia Alimentar, mas principalmente esta
ultima (Tabela 1).

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 reestruturagdo 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 remodelacdo do Curso de Engenharia 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 bietdpica 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 comeca 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 implementacao 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
sdao 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 adaptacao a novas situacoes;
e propiciar um maior espirito de equipa entre os docentes do curso e uma maior articulagdo
inter-disciplinar.
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Tabela 1a:

Plano do Bacharelato em Engenharia Alimentar (12 ciclo da Licenciatura Bietapica)

unidades curriculares. tipologia totais E
T I TP I P sc—manalaemeatre H
algebra 1 2 0 3 45 35
biclogia 2 0 2 4 &0 42
figica 2 1 2 5 75 52
E informética 0 0 3 3 45 18
% inglés 0 2 0 2 30 2
o' |matematica | 2 2 0 4 50 5
quimica geral 2 0 2 4 60 42
T=emanal 9 T 9 25 259
Tsemestre 135 106 135 375
matematica Il 2 2 0 4 60 5
guimica analtica 2 0 3 5 75 48
o |termodindmica 2 1 2 5 75 52
E histo-fiziclogia 1 0 2 3 45 27
2 |métodos estatisticos 1 2 0 3 45 35
B quimica orgdnica 2 0 3 5 75 48
T=emanal 10 5 10 25 26
Tsemestre 150 75 15 375D
microbiclegia geral 2 0 3 5 75 48
bioguimica 2 0 3 5 75 48
E matematica [l 2 2 0 4 50 5
= % operacdes unitdrias | 2 1 3 6 90 58
% g": fenémenos de transferéncia | 2 1 2 5 75 52
[ Tsemanal 10 4 " 25 256
B Tsemestre 150 B0 185 375
o
:3] microbiclegia alimentar 2 o 3 5 [E] 48
- quimica alimentar | 2 0 3 5 75 48
E operaciies unitarias 2 1 3 6 90 58
% tecnelegias alimenatres | 2 0 4 & 50 54
i fenomenos de transferéncia Il 2 0 2 4 60 42
T=emanal 10 1 15 26 25
Tsemestre 150 15 225 350
tecnelegias alimentares Il 2 0 4 & 50 54
operacies unitarias Il 2 1 3 6 90 5,8
@ | controlo da qualidade 1 2 0 3 45 3.5
E quimica alimentar I 2 0 2 4 60 42
2 analize sensorial 1 0 2 3 45 27
& | métodos instrumentais de analise 1 0 3 4 60 33
Tsemanal s 3 14| 26 225
Tsemestre 135 45 210 380
higiene seguranca e sadde no trabalho 2 1 3 45 4
conducde e manutencio de equipamentos 2 0 2 4 60 42
E laboratorios integrados de eng. alimentar 0 0 12 12 180 72
% tecnolegia da embalagem 2 o 2 4 50 42
g direito alimentar 2 0 1 3 45 36
Tsemanal 5 1 17| = 232
Tsemestre 120 15 255 380
totais globais disciplinas 240 315 1140 2295
totaiz 17 cicly percentagem por tipo de aula 366 13,7 497 100
valores aproximados 35% 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 TP I P s&mﬂnﬂiaemsstre -
tecnologias ambientais 2 0 3 5 [ 48
tecnologia e gestdo dos eguipamentos 1 3 0 4 &0 45
*E propriedades fisicas dos alimentos 2 0 3 5 7o 48
% investigacio operacional 2 2 0 4 60 5
5 bictecnologia | 2 0 4 6 90 54
- T=emanal 5 5 10 24 245
Tsemesire 117 G5 130 312
nutrico 2 1 3 5 75 43
gestdo da qualidade 1 2 0 3 45 3,5
w| g |instrumentacdo e controlo 2 3 0 5 75 48
% EJ gestdo operacional 2 2 0 4 60 5
S1 % |introducdo ao projecto 1 2 0 3 45 35
£l & biotecnologia Il 2 0 4 6 50 5
é T=emanal 10 8 7 26 27
2 Tsemestre 150 135 105 390
sociologia das organizacdes e do trabalho 2 0 0 2 30 3
desenvolvimento de novos produtos 1 0 =] G 90 4.5
E marketing 2 0 2 4 60 42
% projecto 0 0 10 10 150 ]
gﬁ: principios de gestdo financeira 2 2 0 4 80 &
Tsemanal 7 2 17| 2= [ 22,7]
Tsemestre 105 3 235 390
4% & | estagio ou seminario I 30 a0 450 I I 15 I
2% ciclo |totaiz globais disciplinas T2 230 4590 1052
excluindo | percentagem por tipo de aula 3407 211 449 100
estagio  |,aiores aproximados 4% 2% 45% 100%
) totais globais disciplinas 1212 545 1630 3367
12+ 2% ciclo -
sem estagio percentagem por tipo de aula 3572 161 431 100
valores aproximados 3% 16% 48% 100%
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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
Relatério de Auto-Avaliacdo 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 (numero de horas dedicadas a cada disciplina), muito irrealista;
e 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 imd equivaléncia entre a carga horaria e os créditos de cada
disciplina dos antigos diplomas em Engenharia Alimentar.

2. O desenvolvimento do novo plano de estudos

O desenvolvimento do plano de estudos no ambito de Bolonha (apresentado a Tabela 2), principais
motiva¢Oes 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 Bietapica (apresentado nas Tabelas 1a e 1b). Além disso,
para a elaboracdo do novo plano de estudos seguiram-se as recomendag¢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 formagao 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: homogeneizacdo de
conhecimentos (12 ano, 12 semestre), preparacgdo laboratorial (12 ano, 22 semestre), preparacdo em
tecnologia e processamento alimentares (22 ano, 12 semestre), prepara¢cdo em controlo da qualidade
alimentar (22 ano, 22 semestre), 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).

Este desenvolvimento em patamares teve por objectivo essencial tentar uma captagdo muito directa

da atenc¢do dos alunos, mobilizando-os desde muito cedo para aquilo que é a “drea alimentar”,
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principalmente ao desenvolver uma forte preparagdo laboratorial integrada com a leccionacdo de
conhecimentos tedricos basicos, logo no segundo semestre do 12 ano do curso, em todas as areas
gue compdem a engenharia alimentar (quimica, microbiologia, analise 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 22, ano sdo abordadas as areas relativas a andlise 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 condi¢Ges 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 interaccdo 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¢es 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 mddulos de varias areas
cientificas, é possivel arquitectar, num extremo, aulas cldssicas expositivas, e no outro extremo a
concepcdo de ensino/aprendizagem por projectos, sem que tal conduza a necessidade de alteragdo
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
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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 alteracdes 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 transformac¢do 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 va 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 organizagdo
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 organizagdo favorece uma
discussdo permanente dos temas com os alunos, para além de exigir um maior contacto na
necessaria orientacdo 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 Declara¢do de Bolonha

unidades curriculares areas/subgrupos distribuigdo das horas
1% semestre ECTS HC W F o B ET EQ  OUT C3C totais HT T TP PL 2xira
andlise matematica 7 100 100 100 189 60 40 29
lgebra e geometria analitica 5 64 64 64 135 42 18 T
fisica [ 20 20 80 162 56 24 22
quimica 6 80 80 80 162 30 50 82
binlogia e bioguimica [ 20 80 20 162 40 40 82
=] totais 30 404 184 &0 80 30 0 0 0 0 404 210 126 108 170 408
m
- 2° semestre HC M F ] B ET EQ OUT CSC totais HT T TP PL =xira
laboratérios de quimica alimentar g 120 120 120 MG 40 B0 95
laboratorios de microbiologia alimentar 5 120 120 120 162 40 B0 42
laboratorios de analise sensorial & reclogia 5 40 40 40 135 10 30 95
conducio & manutencio de equipamentos 5 40 20 20 40 135 20 20 95
comportamento sociedade e cidadania | 5 20 20 20 182 0 80 &2
totais 30 400 0 20 1200 120 20 40 0 80 400 210 0 110 280 £10
1% semestre HC W F o B ET EQ  OUT CSC totais HT T TP PL zxira
tecnologias de vinhos & outras bebidas alcodlicas | g 100 10 a0 100 218 30 70 118
tecnologias da transformacde de carnes e pescado | g 100 10 a0 100 218 30 70 118
tecnologias de lacticinios | g 100 10 a0 100 218 30 70 118
outras tecnologias da transformacdo de almentos | [} 100 10 50 100 162 30 70 &2
o totais 30 400 0 40 0 ] 360 0 0 0 400 210 0 120 280 410
=
2y 2° semestre HC M F ] B ET EQ OUT CSC totais HT T TP PL sxira
tecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas I 6,5 85 32 32 2 85 176 35 50 91
tecnologias da transfurmagﬁu de carnes e pescado Il 6,5 85 32 32 2 85 176 35 50 91
tecnologias de lacticinios Il 6.5 85 32 32 al 85 176 35 50 &
outras tecnologias da transformacio de almentos I 55 20 30 30 20 &0 147 30 50 &7
probabilidades e estatistica 5 65 65 65 138 45 20 70
totaiz 30 400 65 0 126 126 0 83 ] 0 400 210 0 180 220 £10
1% semestre HC W F o B ET EQ  OUT CSC totais HT T TP PL zxira
projecto do produto alimentar 6 100 10 10 50 30 100 162 20 80 &2
projecto da linha de processamento 5 a0 30 a0 182 40 40 &2
tecnologia e gestio de equipamentos [ &l &0 ] 182 20 40 102
higiene & seguranca alimentar 5 40 40 40 182 20 20 122
projecto industrial | (] 120 120 120 162 120 42
o totais 30 400 0 0 10 10 310 TFO ] 0 400 &10 40 &0 300 £10
5
. 27 semestre HC W F o B ET EQ OUT CS3C totais HT T TP PL zxira
legisl. certific. empresas/produtos alimentares 5 20 10 10 30 30 20 182 30 g 22
projecto industrial I 8 120 20 100 120 182 120 42
engenharia e gestido ambiental 4 40 20 20 40 108 20 0 &2
indistria alimentareinuvagﬁu 4 40 10 10 10 10 40 108 20 20 68
comercializacio distribuicio de produtos alimentares 4 40 20 20 40 108 10 0 58
compoertamento sociedade e cidadania |l g 20 20 20 182 30 32
totais 30 400 0 0 20 20 100 130 50 80 400 210 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

Tema 1 E

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

o |analize matematica 7

E dlgebra e geometria analtica g

E fizica g

= |quimica g

E biologia e bioguimica g
2 Sub-tema 1.2 30
o |laboratorios de quimica alimentar a2

E laboratorins de microbiologia alimentar 6

E laboratorins de analize sensorial & renlogia g

N conducio & manutencio de equipamentos g
comportamento sociedade e cidadania | [

Tema2 “

andlise e processamento dos alimentos E
Sub-tema 1.1 30

*% tecnologias de vinhos e outras bebidas alcoolicas | &

E tecnologias da transformacdo de carnes & pescado | 8

a tecnologias de lacticinios | 8

o i outras tecnologias da transformacio de almentos | i}
;E Sub-tema 1.2 30
- £ [tecnologias de winhos e outras bebidas alcoolicas Il 6,5
E tecnologias da transformacdo de carnes & pescado Il | 6,5

& |tecnologias de lacticinios Il 6,5
& cutras tecnologias da trans formacio de almentos Il 3,9
probabilidades e estatistica 5

Temald E

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

@ |projecto do produto alimentar 3

E projecto da linha de processamento 6

E tecnologia e gestdo de equipamentos 6

= |higiene & seguranca alimentar &

a projecto industrial | [
=z Sub-tema 1.2 30
- legizl. certific. empresas/produtos alimentares 3
-E projecto industrial Il 6

% engenharia e gestdo ambiental 4

2 |indistria alimentar & inowvacio 4

™ | comercializa cdo distribuicdo de produtos 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
'S = @ g w
S| OE| B ¢ :
o & = £ ]
tecnologias de lacticinios | 1,5 1 45 1 i)
tecnologias da transformacio
de carnes e pescado | 1,5 1 45 1 ]
tecnologias de vinhos e outras
bebidas alcodlicas | 15 1 45 1 g
outras tecnologias da
transformacio de almentos | 15 1 25 1 g
somas i 4 16 4 30
El = 2
: g | %
. . R 2| g B
unidades curriculares = 8 _ E £ @ i
=| £ & S| = 2 Z
2| 2 E w | B e
EleE E|5g £ &
gl £ HIEE g8 @
tecnologias de lacticinios Il 24 17 IE:] 08 0a 6,5
tecnologias da transformacio
de carnes e pescado Il 25 16 08 0,8 03 6,5
tecnologias devinhos e outras
bebidas alcodlicas |l 25 17 0.8 0,7 03 8,5
outras tecnologias da
transformacio de almentos | 25 18 0,3 0,5 04 5,5
Probabilidades e estatistica 5
s0mas 99 6.8 27 28 28 30
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3. Competéncias pretendidas para um licenciado em Engenharia Alimentar

Para além dos aspectos genéricos focados no capitulo 2, o plano de estudos do Curso de Engenharia
Alimentar visa estruturar, promover e facilitar a aquisicio de um conjunto de competéncias, por
parte dos alunos, que podem ser enquadrados da seguinte forma:

e competéncias gerais de um licenciado, comummente designadas como competéncias
complementares transversais a qualquer licenciatura;

e competéncias de um licenciado em engenharia, que sdo comummente designadas como
competéncias basicas e competéncias de ciéncias da engenharia;

e competéncias de um licenciado em engenharia alimentar, .comummente designadas por
ciéncias aplicadas ou da especialidade.

3.1. Competéncias gerais de um licenciado

As competéncias gerais de um licenciado ndo sdo, possivelmente, passiveis de ser incluidas de forma
explicita no curriculo de um curso, isto é, na forma de uma unidade curricular. Poderdo, no entanto,
ser exaltadas ao longo de todo o curso se a forma como as diferentes unidades curriculares forem
abordadas tiver em consideragdo alguns dos aspectos mais relevantes: a multidisciplinaridade, a
ética, a lideranga e o empreendedorismo, a organizagdo pessoal, a capacidade de comunicacdo e a
necessidade permanente de pesquisa de informacdo. Assim, as competéncias gerais de um
licenciado sao:

® Facilidade e gosto em integrar equipas multidisciplinares, privilegiando e reconhecendo as
vantagens desta multidisciplinaridade em termos de trabalho produzido, mas também
valorizando o alargamento de perspectivas e de uma compreensdo progressivamente mais
lata das diferentes dimensdes das actividades humanas;

¢ Facilidade em entender que a vida profissional exige uma actualizagdo permanente e que sdo
multiplas as formas de obter essa actualizacdo, pelo que também entende a necessidade de
ser rigoroso e critico na procura dessas possibilidades, estando consciente da necessidade de
avaliar a eficdcia da formagdo em termos das perspectivas existentes a curto e médio prazo.

e Reconhecer a necessidade de manter uma actualizagdo permanente na sua area de formacao
e trabalho, bem como entender as vantagens da compreensdo de temas complementares a
sua actividade, exigindo as suas organizagGes profissionais e escolas que frequentou uma
atitude idéntica.

® Valorizar, em todas as facetas da sua actividade, principios fundamentais na relagdo entre
pessoas, entre organizagdes, entre pessoas e organizacdes, e entre estas e o ambiente que as
rodeia, entendendo que sdo partes integrantes do ambiente as pessoas, as organiza¢des e o
territério propriamente dito, pelo que as actividades econdmicas deverao evoluir na garantia
de que também contribuem para a evolugao favoravel do ambiente no qual se inserem.
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e Estar consciente que as actividades econdmicas, quaisquer que elas sejam, mesmo quando
restritas a dimensdes muito reduzidas, desempenham hoje um papel social cada vez mais
urgente e mais relevante.

e Estar consciente de que a liderangca e o empreendedorismo tém, muitas vezes, uma
dimensdo inata, mas que essa dimensdo tem tanto menos importancia quanto maior for a
capacidade de organizar e estruturar uma actividade, quanto maior for o nivel de
conhecimentos gerais e especificos relativos as actividades a desempenhar, quanto maiores
forem as fontes de informacdo relativas as oportunidades de negdcio e aos sistemas de
financiamento, quanto maior for o conhecimento dos mercados nacionais e internacionais, e
guanto mais profundos e enraizados forem os principios éticos vigentes na organizagao.

e Estar também consciente de que a lideranca e o empreendedorismo, bem como a
capacidade de integracdo em equipas, de se manter em evolucdo permanente e, até, a
capacidade de entender o mundo, exigem actualmente a capacidade de comunicar, quer
através de linguagem oral quer escrita, em outras linguas para além do portugués, ndo
deixando este de ser uma dimensdo fundamental da comunicag¢do, que se exige perfeita. E
exige também o dominio dos diferentes suportes nos quais a informagao pode ser veiculada.

3.2. Competéncias gerais de um licenciado em engenharia

As competéncias gerais de qualquer licenciado em engenharia consistirdo naquelas competéncias
que sdo comuns a qualquer engenheiro, e que fazem da engenharia uma drea especifica do saber.
Neste sentido, a matematica e o projecto serdo, por exceléncia, as disciplinas mais distintivas. Tal
ndo deve, no entanto, ser tomado sob uma perspectiva redutora, ja que outras capacidades sdo
igualmente importantes, embora possam ja ndo ser tdo especificas apenas das engenharias. Estas
competéncias sdo:

¢ Dominio da matematica: O engenheiro dispGe de um vasto conhecimento dos diferentes
capitulos da matematica, mas sobretudo domina as suas aplica¢des a situacbes praticas da
engenharia.

® Dominio do projecto: O engenheiro concebe novos componentes ou equipamentos,
processos ou produtos, que permitam responder a novas necessidades ou a melhorar
condigdes ja existentes.

e Planificar e conduzir experiéncias a escala piloto que permitam testar, verificar, avaliar e
optimizar os produtos da concepgdo, de forma a construir modelos cientificamente
validados, e eventualmente passiveis de serem submetidos a testes de mercado ou a
aprovacao pelo cliente.

e Determinar a forma como se procede ao scale up e elaborar especificagdes que entrem em
linha de conta com os mais diversos aspectos legais e normativos, bem como com os critérios
especificos da prépria marca ou cliente.
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e Em todas as etapas, o engenheiro tem em atengdo o interesse em optar por energias
renovaveis, materiais reciclaveis, tecnologias mais limpas, minimizacdo de impactes
negativos no ambiente e na seguranca e saude das pessoas.

e Determinar os custos do desenvolvimento, scale up, implementagdo e manutencdo dos
produtos da concepcgao.

e De forma a atingir os propdsitos do projecto, o engenheiro entende a necessidade de fazer
convergir diversas areas do saber, quer de entre as areas abordadas ao longo da sua
formacao especifica, quer liderando equipas multidisciplinares.

3.3. Competéncias gerais de um licenciado em engenharia alimentar

O engenheiro alimentar lida com matérias-primas e produtos de natureza extremamente complexa e
altamente perecivel, utiliza uma grande diversidade de processos e tecnologias, opera num sector
sobre o qual incidem aspectos legais e normativos de cardcter muito restritivo, para além de
exercerem a sua actividade num dos sectores de actividade mais competitivos e de maior
importancia econdmica. Tal obriga o engenheiro alimentar a dispor de uma formacdo de base muito
lata, mas também a adquirir competéncias especificas em areas muito diversas. Esta caracteristica
faz com que seja necessario rodear a construcdo dos curriculos dos cursos de engenharia alimentar
das necessarias precaugdes que garantam o equilibrio das diferentes areas, no tempo disponivel para
as ministrar, sendo extremamente relevante neste curso a consciencializagdo, logo no inicio da
formacao curricular, da necessidade de se ser auto-suficiente no delineamento das necessidades de
aprendizagem, na procura da informagdo e na preparac¢do do esforgo individual. Estas competéncias
podem ser descritas do seguinte modo:

3.3.1 Competéncias basicas e da engenharia

e Ter uma formacdo de base muito diversa, que para além da matemadtica e da fisica, inclui a
guimica e a biologia, o que confere ao engenheiro alimentar a capacidade de se adaptar com
facilidade a evolugdes tecnoldgicas e sociais.

3.3.2 Competéncias aplicadas ou da especialidade

e Saber utilizar conceitos de engenharia e da natureza dos alimentos para conceber,
desenvolver, optimizar e produzir, de forma controlada, produtos alimentares altamente
competitivos, que respeitem as mais exigentes normas de qualidade e de higiene e
seguranga alimentar.
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e Conhecer instalagdes, equipamentos e layouts necessarios a producdo de alimentos, sendo
capaz de seleccionar sistemas e processos economicamente eficientes e ambientalmente
amigaveis.

e Saber controlar e garantir a qualidade quimica, fisica, microbioldgica e sensorial dos produtos
e avaliar o modo como essa qualidade afecta a aceitabilidade dos produtos alimentares.

e Saber avaliar os riscos e gerir a qualidade dos produtos alimentares, desde a concep¢do até
as fases de aquisicdo da matéria-prima, produc¢do, armazenamento, distribuicdo e nas mais
variadas formas de consumo propriamente dito.

e Preocupar-se em adaptar os produtos alimentares a luz dos novos conhecimentos
provenientes das areas da medicina e da nutricdo, sempre reconhecendo a necessidade de
manter actualizada a sua informacdo sobre os desenvolvimentos nessas areas (ou
recorrendo a parcerias especificas para o efeito) nos aspectos em que se relacionam com os
alimentos.

3.3.3 Competéncias complementares

e Saber responder as situagdes actuais e futuras da sociedade do conhecimento global em que
vivemos, e especificamente as condi¢Ges da educacgdo europeia a que temos de responder;

e Saber integrar-se e interagir com outros individuos em contextos profissionais e
organizacionais;

e Saber desenvolver tarefas com elevada autonomia e espirito critico, e € empreendedor.

® Saber executar tarefas de acordo com os principios de multidisciplinaridade e ética;

Para além dos objectivos reflectidos nas competéncias discriminadas anteriormente, os alunos
poderao adquirir competéncias profissionais através de:

® um estdgio profissional, extracurricular, de 3 meses, delineado em cooperac¢do entre a Escola
Superior de Tecnologia e Gestdo e uma empresa

® um estdgio profissional, extracurricular, de 6 meses, delineado entre a Escola e a Associacdo
Nacional de Engenheiros Técnicos, que para além de uma experiéncia pratica proporciona
uma importante formacdo em Etica, indispensavel a qualquer engenheiro.

3.3.4 Quadro geral de competéncias

Nas Tabelas 5a, 5b e 5¢ apresentam-se os quadros gerais das competéncias a adquirir por unidade
curricular.
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Tabela 5a

Objectivos e competéncias especificas relativas a drea tematica e sub-temas do 12 ano lectivo

Temal
Preparacdo cientifica e técnica de base
Sub-tema 1.1 - Nivelacio d e conhecimentos
Objectivos: Nivelar, desenvelver & aprofundar os conhecimentos dos alunos ng
dmbifo das cifneias de base.
Unidad es curriculares Competéncias
Cotthece os topicos fundamentais daz ciéneias
Andlise matemdtica bdsicas com aplicagio 4 engenharia.
£ Conhece os tecidos animais & vegetais vivos.
£ |Algebra = geometria analitica |Conhece as normas de conduta =m laboratério &
% zibe manusear reagentes & equipamentos;
=, |Fisica Descreve as principais vias de dntese &
metabolismo dos compostos alimentares
Cruimica Sabe ex ecutar e repostar oz resultados de
experiéncias simples.
Biologia & bioquimica
£ Sub-tema 1.2 - Formacdo laboratorial
= Ohbjectivos: Garantir uma =olida formacio laboratorial em anadlize de alimentos
- {possivel atribuicdo de diploma de Técnico de Laboratarin)
Unidades curricular es Competéncias
Laboratorios de quimica | Conhece oz principais componentes dos alimentos;
alimentar Conhece o mundo microbiano e os factores
ambientais que influem no crescimento dos
Laboratorios de MU CrOCTEanismos.
é microbiologia alimentar | Utiliza t2cnicas de laboratorio para identificagdo e
= quantificagio dos principais microorganismos
% |Laboratorios de andliss patogenices & dos responsaveis pela degradagio de
2, |sensorial ereologia alimentos;
Conhece as t2cnicas de formacio de paingis de
Condugio e manutengio | provadorss e conduz testes simples de andlize
de equipamentos discriminativa;
Conhece equipamentos de armazenamento e
Formagio complementar [ | transporte de produtos em laboratorio e planta-piloto
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Tabela 5b

Objectivos e competéncias especificas relativas a drea tematica e sub-temas do 22 ano lectivo

Tema2
Proc essamento e andlise da qualidade dos alimentos
Sub-tema 2.1 — Tecnologias do processamento de alimentos
Objectivos: Garantir o dominio dos processos de fabrico alimentares desde a
materia prima até ao produto final
Unidad es curriculares Competéncias
Cothece oz £nomenos de transferineis e
operag fes unitdrias associados aos diferentes
Tecnologias doslacticinios I processos de fabrice de alimentos quer em
termos conceptuals, quer em pratica
E ] ] laboratorial;
F Tecnologias doswinhos e outras | Conhece as instalagdes & equipamentos da
; bebidas alcodlicas 1 indistria alimentar e comprzende o seu
=, funciohamento e controlo;
Tecnologias da transformagio |- Cothece os principios e as técnicas de
de Carnss & Pescado [ conzervagio & de transformacgio de alimentos &
os efeitos dos parimefros do processo na
. qualidade do produte;
Eﬁﬁ&;ﬁ?&%ﬁﬂi“ﬂmi 1 |-E capaz de realizar balangos de massa e de
- = energia pam um dado processe;
- Conhece as proprisdadzs dos materiais de
- embalagem de alimentos e sabe selecciond-los
F . -
- de acorde com o tipe de alimento;
F Sub-tema 2.2 - Andlize da qualidade dos alimentos
Ohjectivos: Avaliar a qualidade dos alimentos em fongdo da sua origem e do
proceszzo de fabrico
(possivel atribuicio de diploma de técnico em T ecnologia Alimentar)
Unidad es curriculares Competéncias
- Conhece & compreends 0 principios que
tomam wm produto alimentar sasuro paa o
Tecnelogias doslacticinios IT consumidor;
- Conhece o5 aspectos nutricionais,
Tecnologia dos vinhos & outras toxicologicos & alerzenicos de alimentos =
s |bebidas alcodlicas II aditivos; o
= - Examina = ‘:.mtﬂ::lla mairias-primas =
£ |Tecnologias da ransformagio de | Frodutoes, selscciomando = aglicando as
% |cames E"Pem do I teenicas 13.1:»|:Itatma.15 especificas para 2 3.1.1.3.1..1.52
2 de cada produto nas vertsntes microbiologica,
Outras tzcnologias de quimica reclogiea ssemonal,
transformacio de alimentos IT Lonhece oz métodos estatisticos de
suporte a0 confrelo da qualidade dos
Probabilidades e estatistica alimentos
- Ezcolhe 2 aplica 2 farramentas sstabisticas
do controlo da gualidade de produtos = de
CIOCEss08.
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Tabela 5c¢

Objectivos e competéncias especificas relativas a drea tematica e sub-temas do 22 ano lectivo

Tema d
Projecto e gestio do produto e da empresa
Sub-tema 3.1 - Projecto do produto e da planta
Objectivos: Garantit o desenvolvimento de capacidade de aplicar os
conhecimentos em dreas de andliss & concepcio em pmodutos e linhas de
processamento alimentar
Unidades curriculares Competéncias
Pm-j acto do pmdutu:!- Concebe, desanvolve, optimiza e produz de forma controlads
alimentar produtos 3 limenteres sltaments compstitives, gamEntinds 3
e qualidads dos produtos alimentres sagundo 2 normativa em
E . ) Vigng,
E Pfl}] ecto da linha de DPraocupess em adapter 0 produtos slimentares 3 oz dos
E |processamento novos confecimenios provenisntss das dress de madicing = da
5 nuricso
£ . o m g Agplica 2 inerpreta métodos esEtiticos de andlise sensorial
Tumﬂlﬂgta e gestio de para avaliacdo da gqualideds & profarincia dos consumidoras;
equi pamenios E capar dareslizer o dimensionamento da egquipementos
zimplaz & da ink grar s vtilizagdo de virios aquipamenios nom
Higiene & Seguranga procasso alimentr. _
Alimentar Sabe claborer manuais de boss pratcas de higiens & da
h fabrico;
. . . Sabe identificar os pontos crificos de controlo 4o procesm;o 2
Projecto industrial 1 definir 2z medidas preventivas @ comactivas.
=
=
bl Sub-tema 3.2 - Gestio da qualidade na empresa alimentar
Objectivos: Garantir a capacidade de integrar conhecimentos complementarss|
nas dreas de gestio, ambients e comeraalizagio no sector alimentar
(possivel atribuicio de diploma d e técnico em Qualidade Alimentar)
Unidades curriculares Competéncias
Conhece @ avalia a conformridade das insta lagiez s
Legidagio e certificacio de pIDCesEnE -:M-:aglgas da boa pratica @ modelos de
e b o, | EDliCECE 0 ObriZatoria ne gestio da qualideds da empresss
emprazas’produtos alimentares | 5. <
] ] Elshors projecte de crisgdo 2 orgenizagio ds empress
Engenharia & gestio ambiental | alimentar;
E Intazra o= conhecimentos de engenheris 2 gestio
£ |Comercializagio e distribuigio | 2mbisntal o projecto da empress; _
= . : - Conhecs o= circuims da disribeicso = bbaistica dos
E de predutos alimentares produtos alimenmres:
~ ] ) ] Conhere 35 ticnicas d2 insrumentsgdo & monitorizacio
Projecto industrial 1 comaplicsbilideds 3 na indbstria slimentar;
Deznvolva e aplica diferentss formmlagdes em divarsos
Indistria Alimentar e Inovagio | Produtes alimentres; L o
Conhace oz slimentos de futuro, probioticos @ funcionsis,
. & powas eonolopizs de produg o slimenps;
Formagio complementar I1 Cesamole protodlos de rzstrezhilidads zdequados 2 zlzms
prodivios Eleccionedos
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4. Fundamentacgao do niimero de créditos atribuidos a cada unidade curricular

A legislacdo que regula a organiza¢do dos curriculos resultantes da implementa¢do do Processo de
Bolonha determina que esta organizacdo tenha como base o nimero de horas de trabalho dos
estudantes (HT) medidas através de créditos (ECTS).

O numero de créditos de cada unidade curricular foi baseado nos seguintes principios orientadores:

e 40 semanas de trabalho lectivo;

e 40 horas de trabalho semanal para os alunos, num total de 1600 horas, sendo 20 horas de
contacto com os docentes (aulas tedricas, tedrico-praticas, ensino pratico e laboratorial,
semindrio) e 20 horas de trabalho auténomo;

¢ 1 Unidade de Crédito (ECTS) ~ 27 horas de trabalho.

® Funcionamento semestral das unidades curriculares a semelhanca da generalidade dos
cursos de Engenharia ou de Ciéncia Alimentar das Escolas do Ensino Superior Europeias.

Em 1997, foi realizado um trabalho de pesquisa de opinides sobre a actividade pedagdgica e sobre o
trabalho solicitado aos alunos, envolvendo todos os docentes e todos os alunos do Curso de
Bacharelato. Na sequéncia desse trabalho efectuou-se uma atribuicdo de créditos as disciplinas do
Curso. No entanto verificou-se que o trabalho dispendido pelos alunos era muito dispar, em funcéo
das diferentes disciplinas, o que também ndo era independente dos regimes de avaliagdo nelas
praticados. Esta é uma das questdes que se espera ver resolvida com a alteracdo do paradigma
ensino-aprendizagem a que agora se pretende proceder.

Em 2006, e no ambito da preparag¢do do actual Curso para a sua adequacdo aos requisitos
decorrentes da Declaragdo de Bolonha, os inquéritos foram repetidos, desta feita no ambito do
Curso de Licenciatura bietdpica existente. Estes inquéritos permitiram concluir que as diferentes
formas de leccionar, o tipo de trabalhos efectuados autonomamente pelos alunos e o tipo de
avaliacdo efectuada mantém ainda algumas disparidades em relagdo ao que seria desejavel, quando
se comparam as diferentes disciplinas.

No entanto, e tal como ja se tinha verificado em 1997, os inquéritos mostram que as opinides dos
docentes e alunos estdo em sintonia, quando se consideram as opiniGes médias dos alunos em
comparagdo com as opinides dos docentes por unidade curricular. Esta sintonia faz com que seja
possivel, neste momento, arquitectar uma distribuicdo de créditos e construir todos os conteudos
das unidades curriculares de forma harmodnica, tendo em atencdo o trabalho que é solicitado ao
aluno.

Porém, estes inquéritos realizados em 1997 e 2006 nao reflectem o novo modelo de organizagdo do
trabalho escolar aqui proposto no ambito das Declaracdo de Bolonha, nem tal seria, evidentemente,
possivel. Assim, logo que o modelo aqui proposto entre em funcionamento, estad prevista a
monitoriza¢do do trabalho estimado dos alunos e da sua adequacgao ao plano de estudos, para poder
promover atempadamente todas as correcgdes que entretanto se afigurem pertinentes.

e —
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No entanto, a distribuicdo de créditos pelas diferentes &areas curriculares determina,
necessariamente, um tipo de perfil de competéncias. Por essa razdo, e como ja foi referido
anteriormente, a ESTG/IPVC procurou englobar-se num grupo europeu de discussdo desta
problematica — ISEKI. Das recomendacdes desse grupo de trabalho resulta o seguinte (Tabela 6):

e As diferentes licenciaturas nas areas alimentares configuradas no ambito da Declaragdo de
Bolonha devem conter um nimero minimo de 110 ECTS comuns, que as permite definir
como de Ciéncia ou Engenharia Alimentar;

® As licenciaturas dispdem de 70 ECTS que deverdo ser alocados a diferentes areas cientificas,
de forma a conferir-lhes uma adequacao aos seus objectivos mais especificos;

A distribuicdo destes 70 ECTS foi atribuida tendo em atenc¢do os seguintes pontos:

e O Curso de Engenharia Alimentar necessita de alocar uma parte dos 70 ETCS a drea das
Ciéncias de Engenharia Alimentar e a area das Ciéncias Aplicadas a Tecnologia Alimentar, por
forma a garantir a aquisicdo de competéncias técnicas no processamento de alimentos;

e De acordo com os dados existentes relativamente a empregabilidade dos actuais bacharéis e
licenciados, diplomados por esta escola, para além das areas tecnoldgicas e laboratoriais, o
emprego tem aumentado substancialmente nas dreas do controlo da qualidade integrado na
gestdo das empresas, e no ambito de modelos de seguranca alimentar. Por esta razdo, a
alocagdo de um numero significativo de créditos na area da Qualidade e Seguranca na
Engenharia Alimentar foi também realizado.

A distribuicdo final de créditos por areas cientificas apresenta-se na Tabela 7. Nesta Tabela é visivel
que a distribuicdo efectuada respeita os critérios minimos definidos pelo ISEKI, mas também respeita
os critérios minimos definidos pela ANET e pelo FEANI, tal como se mostra na Tabela 7.

Chama-se a atenc¢do para o facto de que as unidades curriculares com denominag¢do genérica de
“laboratdrios” surgem, na Tabela 6, incluidas nas ciéncias de base. Esta classificacdo, que pode
parecer estranha, deve-se ao facto de que um dos principais objectivos destas unidades curriculares
reside na formagdo técnica dos alunos, dando-lhes uma forte preparagdo laboratorial e a
possibilidade de atribuir um diploma nao conferente de grau. Além disso, as unidades curriculares do
22 ano, 19 e 22 semestres, sdo constituidas pela integracdo de diferentes saberes, tal como referido
anteriormente. Estas Tabelas foram construidas especificamente para permitir visualizar a forma
como os ECTS se distribuem dentre de cada unidade curricular.
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Tabela 6:

Créditos minimos propostos pelo ISEKI para as formacGes em areas Alimentares

ECTs
Ciencias basicas =0
quimica / quimica fisica 13
matematica [ estatistica / cifncia de computadores 13
fisica 5
biologia / microbiologia / bioquimica 13

Ciéncias da engenharia 3
fenomenocs de transferfncia & operagfes unitirias 3

Ciencias aplicadas (ouda especialid ad €} 41
10

Bl

processmentos alimentares
embalagens para alimentos
guimica alimentar / andlise de alimentos / anadlise fisica
andlise sensorial
microbiologia alimentar
nutrigio
segpuranga / foxicologia
ciéncias ambientais / engenharia ambisntal
Ciencias gerais (complementares)
sconomia’gestio/markating
Aptiddes pessoais
gstagio profissional

=
A

i B B iea L B s

[ total [ 110 |

Nota 1: Na rede ISEKI definiu-se a drea das “ciéncias aplicadas”, que surge definida pela ANET, FEANI
e Ordem dos Engenheiros como “ciéncias da especialidade”. Assim, ambas as classificagcdes das areas
cientificas sdo perfeitamente compativeis.

Nota 2: A proposta de adequacdo actual, tal como ja referido na peca C, ndo contempla um estagio
curricular, mas apenas um estagio profissional em colaboragdo com ANET/ESTG, com o objectivo de
atribuir uma acreditacao profissional aos licenciados.
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Tabela 7:

Recomendacgdes do ISEKI - European Association for Integrating Food Science and Engineering
Knowledge Into the Food Chain para a construgdo de cuuriculos de Cursos de dmbito alimentar
(ciéncia, tecnologia, engenharia, nutri¢do,etc).

Listagem dos créditos ECTS minimos, obrigatorios, que devem ser adoptados por todos os  Dispersdo dos créditos ECTS minimos, estipulados pelo ISEKL pelas
primeiros ciclos dos programas de cursos relativos a estudos alimentares. Os agrupamentos — areas cientificas envolvidas no Curso de Engenharia Alimentar,
estio apresentados de acordo com a classificagio adoptada pela rede ISEKL para cumiculos de  considerando-se as dreas de quimica, biologia e microbiologia

Ciéncia Alimentar e Engenharia Alimentar. (biologia). de engenharia alimentar (EA). matematica, fisica e
(http:/www.esb.ucp ptisekiisekiapp/). complementares (G+CSH).
ECTS minimos por dreas cientificas
2
ECTS 3 5 = =
El 2| 2| 2 o | |z
sl 2| ez s |32 | ¢
Ciéncias hisicas 50 50
quimica / quimica fisica 13 13 13
matematica / estatistica / cidneia de computadores 15 15 15
fisica 3 3 3
biologia / microbiologia / bioguimica 13 13 15
Ciéncias da engenharia 8 8
fenomenos de transferéncia e operagdes unitanas 3 4 4 3
Ciéncias aplicadas 2 42
processamentos alimentares 10 10 10
embalagens para alimentos 2 2 2
quimica alimentar / analise de alimentos / analise fisica / analise sensorial 13 7 3 13
microbiologia alimentar 3 3 3
nutrigio 2 2 2
seguranga / toxicologia 3 3 3
ciéncias ambientais | engenharia ambiental 3 3 3
Ciéncias gerais (complementares) 5 5
economia/gestio/marketing 3 3 3
Aptiddes pessoais 5 5
estagio profissional 3 3 3
total 1m0 | [ 22 ] 22 [ 1s | o ] 20 | 13 | 110 110
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Tabela 8:

Distribuicdo dos créditos do Plano de curso pelas areas ISEKI, relembrando que sdo equivalentes as
areas FEANI/ANET/Ordem dos Engenheiros

ECTS
Ciencias basicas 515
Andlize matematica ]
Algebra e geometria analitica 3
Fisica + 30% de condugio de equipamentos 8.3
Cuimica ]
Biologia & bioquimica ]
Laberatorios de quimica alimentar g
Laberatorios de micmbiclogia alimentar ]
Pmbabilidades e estafistica 3
Ciénciasda engenharia 4.5
30% condugdo e manutengio de equipamentos 23
op. unitdrias ]
embalagem 4
projecto dalinha de processamento ]
tecniologia e gestio de equipamentos ]
projecto industral I ]
projecto industnal 11 ]
engenharia & gestio ambiental 4
fenomenos de transferfncia 4
Ciencias aplicadas (ou da T2
especia lid ad &) Laboratorios de andlize senzorial e reclogia 3
projecto do produte alimentar ]
quimica alimentar o0
microbiologia alimentar 6.3
analize zensonal e textura 28
nutrigio e toxicologia 21
frocessamento 16
controlo estatistico 2.8
indiztria alimentar & inovagdo 4
higiene & ssgurangs alimentar &
lzgislagio e certificagdo empresas/produtos ]
alimentarss
comercializagio e distribuigio de produtos 4
alimentares
Ciéncias gerais
(complementares) 12
comportamento sociedade e cidadamiale 1l 12
Aptiddes pessoais 0
ectigio profiss onal 0
total 180
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5. Transigdo da Licenciatura Bietapica para o modelo de Bolonha

Uma vez que a transicdo entre os dois modelos de ensino teve de ser efectuada no decurso de
apenas um ano, procedeu-se do seguinte modo (ver Tabelas 9 e 10):

5.1 Consideragdes gerais

a. No ano lectivo 2007/2008 entram em funcionamento os 12, 22 e 32 anos da Licenciatura em
Engenharia Alimentar (fb).

b. No ano lectivo 2006/2007 termina o funcionamento dos 12, 22 e 32 anos da Licenciatura Bi-
etdpica em Engenharia Alimentar (fa).

c. No ano lectivo 2007/2008 funcionam, pela ultima vez, os 42 e 52 anos da Licenciatura Bi-

etdpica em Engenharia Alimentar (fa).

5.2 Considerag¢Oes sobre 0 12 ano

d. Os alunos que ingressam no curso pela 12 vez em 2007/2008, frequentam o 12 ano da
Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb).
e. Os alunos que reprovaram no 12 ano, no ano lectivo de 2006/2007, frequentam o 12 ano da

Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb), sendo aplicada a tabela 1 de equivaléncias.

5.3 ConsideragOes sobre 0 22 ano

f. Os alunos que em 2007/2008 frequentem o 22 ano pela primeira vez, transitam para o 22 ano
da Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb).

g. Excepcionalmente, no ano de 2007/2008, os alunos que frequentam o 22 ano pela primeira
vez, irdo frequentar duas unidades curriculares, Laboratérios de Microbiologia Alimentar e
Laboratérios de Andlise Sensorial e Reologia, que serdo ministradas no decurso dos 12 e 29
semestres. Para o efeito, todas as unidades curriculares do 22 ano serdo ajustadas para um total de
60 ECTS no ano.

h. Os alunos que em 2006/2007 frequentaram o 22 ano e ndo obtiveram aproveitamento para

transitar para o 32 ano, transitardo para o 22 ano da Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb),
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aplicando-se o plano de equivaléncias da tabela 1. Estes alunos, se ndo tiverem tido aproveitamento
na disciplina de Microbiologia Geral e/ou Microbiologia Alimentar, terdo de frequentar a unidade

curricular de Microbiologia Geral referida na alinea b) deste ponto.

5.4 ConsideragOes sobre o0 32 ano

i Os alunos que em 2007/2008 frequentem o 32 ano pela primeira vez, transitam para o 32 ano
da Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb).

j- Excepcionalmente, no ano de 2007/2008, os alunos que frequentam o 32 ano pela primeira
vez, irdo frequentar uma unidade curricular, Tecnologia de Lacticinios |, que sera ministrada no
decurso do 12 semestre. Para o efeito, todas as unidades curriculares do 12 semestre do 32 ano serdao
ajustadas para um total de 30 ECTS no semestre.

k. Os alunos que em 2006/2007 frequentaram o 32 ano e ndo obtiveram aproveitamento para
concluir o bacharelato, transitardo para o 32 ano da Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb),

aplicando-se o plano de equivaléncias da tabela 1.

5.5 Consideragdes sobre o 42 ano

l. Os alunos que tenham terminado o bacharelato da Licenciatura Bi-etdpica em Engenharia
Alimentar (fa) podem inscrever-se no 42 ano em 2007/2008, que sera um 42 ano de transicdo.

m.  Estes alunos, durante o ano lectivo de 2007/2008, frequentario as disciplinas discriminadas na
tabela 2. A aprovacdo em todas essas disciplinas conduzird a obtencdo da Licenciatura em
Engenharia Alimentar (fb).

n. Os alunos que terminem a Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb) em 2007/2008 poderio
frequentar um estagio de 3 meses em empresa, nos moldes existentes actualmente, ou poderdo
frequentar um estagio em colaboragdao com a ANET, tal como j& se encontra previsto para a
Licenciatura em Engenharia Alimentar (fb).

o. Os alunos que frequentaram o 42 ano da Licenciatura Bi-etdpica em Engenharia Alimentar (fa)
no 2006/2007 e n3o obtiveram aproveitamento para transitar para o 52 ano, mantém-se no 42 ano,

sendo-lhes aplicando o exposto nas alineas b), c) e d) deste ponto.
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Tabela 9

Plano de equivaléncias para as unidades curriculares (UC) da Licenciatura Bi-etdpica em Engenharia
Alimentar e da Licenciatura em Engenharia Alimentar (Bolonha).

Licendistura (formato de ba onha) Licendclatura B et dpica
unidsde curmculares T Qde- 1° ano 2em ETE Equtval&ncia
Bndlize Matemdtion 51 a8 1005 Matemdtioa | ou 1008 Matemdti oa
e irmica 51 [+ 1005 Quimica geral
F o 51 T S Fisioa = 408 Termodind mica
Biologia = Bioguimica 51 a8 T Biologia e 3E Histofimologia
Algebra = Grometria Analition =1 B W% Mgebra
Comportamento Socie dade Cidadania =2 (] S0 Info rmd tioa = S0 Inghés
Laboratdros de Quimica Al tar 57 & 506 Qurimioa Analitica & 505 Quimioa Drginica
Laboratdrics d= Miorobiokogia Alimentar =2 (] Labaratd rios de dionokbio logia Aimentar )
{c-ﬁdqioe .'-'na'u‘t-e-ﬁ-qﬁo de Equipame ntos 52 g A Fisioa = 50% Termodind mica
Laboratdrics de Andlize Senzorial = Reologia 31 ] Labtoratdrios de Andlie Senzorial & Reologia )
unidades ourriculares T Cidlo - 2 ° ano Sem ETS

(= Uperagoes Unitanas [+ 40 d= Dperagoes Unitdnias

Tecnologlas de Vinhos e OulEs Bebldas

H 8 + 10% Fendmenos de Trarsfersngia B + 10% Fendmenos
Abodliczz | g Transferincia
Tecnokgias de Lactichios | =1 8 Tecnokogizs de Lactichios | ([~)
Tecnobglas da TEnE.T-:EEI-gé:- dzz Cames e 21 | 100% Teomologias Mlimentares
Quiras Tecnologias 2 Trnshmagio o2 51 8 306 Bioquimica + 70% Teandlogiss Alimentares
Tecnakoglzs de Vinhos @ Oulms Bebldas o 65 SHE Buimica Alimentar T + 755 Naorobologia Geral + T5%
Alodlicas 1l ! Miorobiol ogia Mimen tar
Tecnobglas da TensTormac20 das Cames e i &5 S0 Quimnoa Aimentar T + I5% Niorobologia Geal+ T5R
Pesczdo Il - : Mirobiologia Mimen tar
- S0% Quimica Alimentar T + I5% Niorobiologia Geral+ T58
Tecnologss de Lasik inkos Il 51 85 Miarobiiclagia Mimentar
Quiras Tecnologlss 43 Transtmagao o2 - &5 SHE amoa Alimentar | + 155 Morobwologia beral + I35
Almenmas Il ! Miorobiologia Mimentar
Probabilidades = Estatition 31 55 1008 Metodos astath tioos
unidsdes ourriculares T° Cidle - 3° ano Zem | ETS Equival&ncias
o Teonologias fimentares B+ 335 Quimica Alimentar B
Prajcio do Produio Allmentar 51 a8 + 1% Teanologia Embalzgem
Prajecio da Linha de Prodess amenio 51 [+ S0 Epemgﬁe: unitdriaz Bl + 308 Controlo da Qualidade
Tecobglz & Gestfode Ewipamenis 51 a8 100 Condugdo « Manutengio Equipamentos
0% Hig. . Saide no Trabalho « 50% Contnolo
Higene & Sequranga Almentar =1 e Hig. Seg £t e
PrEce ndustiall 51 a8 101 Projeoto
Legeizgioe m"ﬂ‘f‘rﬁr‘g&é’“?m“mmm 52 | B |oEHs %s w6k noTrabalo « % Gestio Quakidade
Proje oo Indusirtsl il [gest®o qualidads) s2 ) 100% Gestdo Quafidede
Engenhanz & Eestd0 Ambkntal 52 4 Bioteon ologia B
% Laboratdrics Integrados Eng. Alimentar « 335
Indisira Almentare inovagin 52 | 4 | Guimioa Alimentar i = 33% Metodos instrme ntais Andlize
Comerclalizagio & DEMMouic de Produics = a 505 Desemvol vimento Noves Produtes + 15 % Andlize
Almenaes 3 Semmorial + 15% Propriedades Fiioas Mimentos
CompoRameaniio Soclkedade e Cidadania il 52 [+ 1005 Crirefto Alime ntar
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Tabela 10

Tabela com as disciplinas da Licenciatura Bietdpica que a ser frequentadas pelos alunos que no ano

lectivo de 2007/2008 frequentem o 42 ano, para obter a Licenciatura em Engenharia Alimentar

Unidade curricular Seme sire ECTS
Brojecto Indnstrial T 51 &
Lzgizlagdo 2 Certificagio 51 &
Projecto Industrial T 51 &
Engenharis o Gostio A mbiana] 51 4
Com Dristribuicao Produtos Alimenmses: 51 4
TOTAL I
5.6 Consideragdes sobre o 52 ano
p. Os alunos que em 2007/2008 frequentem o 52 ano da Licenciatura Bi-etapica em Engenharia

Alimentar (fa), terminardo a Licenciatura Bi-etapica em Engenharia Alimentar.

° Os alunos que estavam a frequentar o 52 ano da Licenciatura Bietdpica terminaram essa
mesma licenciatura.

° Os alunos que estavam a frequentar o 42 ano da Licenciatura Bietapica foram sujeitos a um
Plano de Transicao, terminando

6. Transformacao do peso das componentes de trabalho do estudante

Comparando os primeiro e segundo ciclos da licenciatura bietapica com a licenciatura actual, verifica-
se uma alteracdao muito significativa dos pesos das componentes de trabalho do estudante, reflectida
num grande aumento da percentagem de tempo em ambiente tedrico-pratico e, essencialmente, em
ambiente laboratorial, como a seguir se detalha:

® As horas tedricas passaram de 36,6% (no 12 ciclo) e 34,2% (no 22 ciclo) para 5,1% do total das
horas de contacto da actual licenciatura, correspondendo a uma variacao média de —30,3%.

® As horas tedrico-praticas passaram de 13,7% (no 12 ciclo) e 21,1% (no 22 ciclo) para 24,0% do
total das horas de contacto da actual licenciatura, i.e., uma variacdo média de +6.6%.

® As horas tedrico-praticas passaram de 49,7% (no 12 ciclo) e 44,7% (no 22 ciclo) para 65,7% do
total das horas de contacto da actual licenciatura, equivalente a uma variacdo média de
+18,5%.
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e Acresce ainda que as horas totais de contacto por semana, no plano antigo, eram de
aproximadamente 25,4 horas (tanto no 12 como no 22 ciclos), valor que decresceu para 20
horas na licenciatura actual, deixando ao aluno uma variacdo de +21% do tempo para
trabalho individual.

Os quadros seguintes apresentam as distribui¢Ges hordrias referidas nos paragrafos anteriores:

Distribuicdo das componentes nos planos da licenciatura bietapica

Tebrico
Tebricas | Praticas | Praticas | TOTAIS
BACHARELATO 9,3 3,5 13 25,5
EM % 36,6 13,7 49,7 100,0
LICENCIATURA 8,7 5,3 11| 25,333
EM % 34,2 211 447 100,0

Distribuicdo das componentes no plano da licenciatura actual (Bolonha)

Tebrico Préticas
Teoricas | Préaticas | Laboratoriais HE | Totais
horas
totais 246 578 1580 | 2456 | 4860
%ht 5,1 11,9 32,5 50,5| 100,0
horas
contacto 2404
%hc 10,2 24,0 65,7 100,0
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Parte Il — Andlise da Concretizacdo do Processo de Bolonha

Na Parte | deste relatério foram focadas as alteragdes operadas no ensino da Engenharia Alimentar
na Escola Superior de Tecnologia e Gestdao de Viana do Castelo, alteracOGes essas que deverao
manter-se até que se opere uma reestruturagdo do curso.

Nesta Parte Il serdo focados aspectos que se relacionam especificamente com a actividade
desenvolvida no ano lectivo 2008/2009 e que variara ao longo do tempo.

7. Medidas de estimulo a inserc¢do na vida activa

A Escola tem verificado que os estdgios curriculares, que existiam na antiga licenciatura e
bacharelato, eram uma forma essencial de insercdo na vida activa., fez os possiveis por continuar a
colaborar com os alunos nesta actividade. Também através de visitas de estudo, levou os alunos a
tomarem maior conhecimento da vida das empresas alimentares, para além de levar a Escola,
através da organizacdo de eventos técnico-cientificos, profissionais de renome nas areas especificas
dos eventos.

7.1 Estagio em colaboragao com a ANET

Como foi ja referido, O Curso desenvolveu uma colaboragdao com a ANET (Associacdo Nacional de
Engenheiros Técnicos), em duas vertentes essenciais:

e Colaboracdo na definicao das linhas essenciais que devem nortear o perfil dos Engenheiros
Alimentares e das formag¢des em Engenharia Alimentar, bem como apoio na criagdo do
Colégio de Engenharia Alimentar na ANET

e Definicdo de uma colaboracdo na supervisdo de estagios profissionais de 6 meses, para os
alunos que se inscrevam na ANET e assim o desejem;

Numero de alunos que recorreu a esta possibilidade: 0

Justificagdo: os alunos, ndo consideram que a inscricdo na ANET seja uma vantagem competitiva,
referindo igualmente ser elevado o valor da anuidade obrigatéria.
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7.2 Estagio supervisionado pelos docentes do Curso

Além da possibilidade de estagiar através da ANET, os alunos puderam usufruir de um estagio em
empresa, supervisionado pelos docentes do Curso. Este estagio, extra-curricular (os estagios ndo
puderam ser integrados no plano curricular), foi igualmente sujeito a apresentacdo de relatorio e
avaliacdo, sendo passada declaracdo especifica para o efeito.

Como se pode verificar na Tabela seguinte, e ao contrdrio do que se esperaria, apenas dois alunos
pretenderam desenvolver um estdgio extra-curricular.

Tabela 11: Estagios extra-curriculares supervisionados pelos docentes do curso

Ana cin g - \Isarfaca}a:a‘ Higisna-a-Saguranga- Alimantar - 5 broda- 20084
q AnaPatricia Sousas Misariodrdia-de Fig Insacces 2 Cantines. Esoolams atambro-da- 2000
Fiitz PinhairnT Fanm patpos
|
- - Camara-Municipal- Higisna-2- Saguranga Alimentar - ;
=] 2] -~ 5 5 da- 1
Daniela Quenpgas Earcelos= Inzpacgfes -2 Cantinas- Ezcolarass Setambro d2 20055

7.3 Visitas de estudo

Efectuaram X visitas de estudo, nomeadamente no dmbito das unidades curriculares referidas por
Tecnologias | (unidades do 22 ano, 12 e 22 semestres). Os locais visitados foram:

e Visita de estudo a Adega Cooperativa de ponte da Barca no ambito de TVI, 22 ano.
®  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 ao matadouro Linda Rosa, no ambito de TCPI, 22 ano.

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

®  Visita de estudo aos Lacticinios Halos (Quinta da Tapada), no ambito de TLI, 22 ano.

e Visita de estudo a ETAR de Vila Nova de Anha, no ambito de EGA, 32 ano.
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e  Visita de estudo a Geldouro, no ambito da disciplina de TGE
® Visita de estudo a Novagel, no ambito da disciplina de TGE
® Visita de estudo a Frigomato, no ambito da disciplina de TGE

e  Empresa Cerealis/Milanesa, em Janeiro de 2009 no dmbito da disciplina de Outras Tecnologias
de Transformacao de Alimentos

Além destas visitas de estudo, os alunos do 192, 22 e 32 anos da licenciatura deslocaram-se a
Alimentaria 2009, Parque de Exposic¢oes, Lisboa.

7.4 Organizagao de eventos técnico-cientificos

Além das possibilidades de estagio, o Curso tem organizado eventos que trazem a Escola
profissionais da area alimentar. No periodo a que este relatdrio diz respeito, organizaram-se:

¢ Alimentos minimamente processados e atmosferas modificadas, em 2007, na Escola Superior
de Tecnologia e Gestdo, no ambito do projecto Interlab.

¢ dia da engenharia alimentar
Seminarios/Outros
e Seminario “Minimamente Processados” em Junho de 2007 (2007/2008)

e Workshop “Conceitos Basicos em Seguranca Alimentar”, realizado no ambito do CET em
Tecnologia Alimentar (2007/2008)

e 22 edicdo do Workshop “Conceitos Basicos em Seguranga Alimentar”, realizado no ambito do
CET em Tecnologia Alimentar (2008/2009)

e Curso - Visita de estudo a Alimentaria 2009 (2008/2009)
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8. Caracterizagao geral da populagao estudantil

Os dados gerais sobre os alunos podem ser observados nas Tabelas 12 e 13. Nas Tabelas 14a e 14b
apresentam-se os dados detalhados sobre candidaturas e colocagdes.

Na sequéncia do que se tem vindo a observar nos anos anteriores, as médias dos alunos tem vindo a
subir (cerca de 1,5 valores em relagdo ao ano transacto).

O nuimero de colocados em primeira opgdo praticamente duplicou, cifrando-se agora nos 40%, o que
constitui o melhor resultado de sempre do Curso de Engenharia Alimentar, independentemente de
se tratar do curso no formato de Bolonha ou em qualquer dos formatos anteriores.

Na continuag¢do do aspecto ja verificado no ano transacto, o nimero de alunos do sexo feminino é
muito superior, rondando os 70%.

O Distrito de Braga continua a ser o local de onde provém a maioria dos alunos, com os Distritos do
Porto e de Viana em igualdade de circunstancias (17% dos alunos colocados). De referir que neste
ano, o Distrito de Braga imp0s-se, tanto a nivel de alunos em sede de candidatura, como colocados.

9. Resultados sobre o sucesso escolar

Tal como se pode verificar na Tabela 15, os resultados relativos ao sucesso escolar ndo sao
animadores, tendo piorado genericamente em todas as unidades curriculares do 12 ano lectivo, e
também um pouco nas unidades curriculares do 22 ano lectivo, mantendo bons resultados no 32 ano.

Este facto é preocupante, pois se a qualidade dos alunos, a entrada, foi substancialmente melhor, a
julgar pelas notas de admissdo, seria de esperar uma melhoria do sucesso escolar. Porém, verificou-
se exactamente o oposto, sendo necessario equacionar com urgéncia as razoes de um insucesso tdo
elevado.

Estes factos sdo também preocupantes ja que os resultados dos inquéritos ndo mostram desvios
significativos em relacdo ao esperado, no que diz respeito as cargas de trabalho efectuado pelos
alunos, nem transparece desagrado dos alunos em relagdo a forma como o Curso estd organizado e
se desenvolve.
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Tabela 12: Acesso ao ensino superior, ano de 2007 e 2008 — Curso de Engenharia Alimentar

2006 2007 2008
12 Fase [ 22 Fase | 12 Fase | 22 Fase | 12 Fase | 22 Fase
Vagas 35 9 35 5
Candidatos
Candidatos 135 58 175 46
do Sexo Feminino 108 41 132 0
em 12 Opgdo 16 6 33 10
Colocados
Colocados 35 11 36 7
do Sexo Feminino 28 9 29 0
em 12 Opgdo 9 1 14 3
Médias dos Colocados
Nota de Candidatura 132,3 [133,8 |142,1 |141,2
Provas de Ingresso 121,9 [123,5 |137,4 |124,6
Notas do 122 Ano 137,9 [139,3 |144,6 |150,1
Notas do 112 Ano 137,9 [139,3 |144,6 |150,1
Nota de Candidatura do Ultimo Colocado pelo Contingente Geral 122,9 [127,1 |132,8 |132,8

Tabela 13: Indicadores estatisticos relativos a candidatura e colocagées

2007 2008

Candidatos porvaga [13fase)=n? 3,857143 5
Taxa de candidatos em 12opcdo (18 fase) 0,118519 | 0,1885714
Taxa de colocacdo (12 fase)=n? de 25,92593 | 20,571429
Taxa de colocacdo em 12opcdo (13 fase)= 56,25 42,424242

Taxa de colocados em 12 opcao (12 fase) 6,666667 &
nota do utimo colecado no curso/media 1,005728 | 1,0423862
% das notas dos dltimos colocados em 122,2261 | 126,04444
indice de forca=n.2colocados 0,00041 | 0,0005992
Cassificacdo dos ultimes colocados 0,921582 | 1,0423862
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Tabela 14a: 12 Fase do Concurso Nacional de Acesso

Estabelecimento: 3163  Instituto Politécnico de Viana do Castelo - Escola Superior de Tecnologia e
Gestdo de Viana do Castelo
Curso Superior: 9087 Engenharia Alimentar
Licenciatura
DP{;ﬁD CANDIDATURA ETAPA CDLOCAGﬁD (contingente) DISTRITO/CAE DE CANDIDATURA
Opgao Cands. % Cols. % Etapa Colocagio Cands. %  Cols. % MNota Distrito Origem Cands. %  Cols. %
12 33 19 14 30 4 Acores 1 11 0 0 Braga 83 47 23 64
» 19 N 7 19 8 Madeira 1 11 0 0 \Viana do Castelo 3/ M 6 17
» 34 19 6 17 14 Pref. Regional 1 39 22 7T 191415 Porto 4 19 6 17
4 29 17 2 B 17 Geral 175 100 29 811328 Témega 7 4 0 0
5 3319 5 14 Total 316 28 Vila Real 4 2 13
62 27 15 2 6 Entre Douro & Vou 3 2 0 0
Total 175 5 Aveiro 3 2 o 0
Lisboa 2 1 0 0
SEXO DOS CANDIDATOS CURSO DO 122 ANO (15 mais frequentes) R. A. Madeira 11 o 0
Sexo Cands.%:  Cols. % Curso 12° ano Cands. % Cols. % R. A Agores T oo
o _ Viseu 1 1 00
Masc. 43 25 7 19 NO6D Cigncias & Tecnologias 125 71 29 81
Femin. 132 75 28 &1 R810 Agupamento 1/ geral w7 2 g ol 175 3
Total 175 5 NOTD Recomente- Ciénciase Tecnologi 10 6 2 6
U220 Ens. secundirnio recomente (iodos T 4 00
MEDIAS DOS COLOCADOS :ﬁ; x"m”:@'gf“‘?ﬁ :m_“’?"’”; 2 f ? ;’
Nota de candidatura  142.1 CRriRIE - LIETICHS S00HE & Ty
) PE10 Cursos Educagio Formagdo ftodo 2 1 1 3
Prova de ingresso 137.4 E001 1.2 curso 5 1 00
Efﬁ 30 E:::f :m'g NDB4 Artes Visuais 2 1 00
a do ano : P442 Técnico de hoelararestauracio, 1 1 1 3
. . U230 Ens. ssc. mooments privado & coo 11 0 0
OPCOES EXCLUIDAS 0050 Equivaléncias 11 0 0
Mota candidatura ('minima) ] R176 Informatica 11 00
Prova ingresso (ndo faz) 1 N5T2 Andlses Quimico-Bioldgicas 11 0 o
Prova ingresso (S/minima) 0 N085 Administragéo 11 o0
Pré-requisito (ndo fiez) i]
. 33
Candidatos
a 26
20
18 16
8 10 B
3 1 3 3
T T T 1
1Mo 115 120 125 130 135 140 145 150 155 160 165 170
Colocados 16
6
s 4
1] 0 0 1] 0 : ! ! !
1
T T T T T ! ! ! !
1Mo 115 120 125 130 135 140 145 150 155 160 165 170
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Tabela 14b: 22 Fase do Concurso Nacional de Acesso

Estabelecimento: 3163  Instituto Politecnico de Viana do Castelo - Escola Superior de Tecnologia e
Gestdo de Viana do Castelo
Curso Superior: 9087 Engenharia Alimentar
Licenciatura
OPCAOQ CANDIDATURA ETAPA COLOCAGAO (contingente) DISTRITO/CAE DE CANDIDATURA
Opgdo Cands.%  Cols. % Etapa Colocagio Cands. %  Cols. % MNota Distrito Origem Cands. %  Cols. %
12 10 22 3 43 17 Geral 45 100 7 100 135.0 Viana do Castelo 19 41 2 2
z 5 1 1 14 Total 4B 7 Braga 14 30 2 29
32 i0 22 2 29 Parto i0 22 2 29
43 7 15 0 0 Tamega 1 2 o 0
52 i0 22 1 14 R. A. Agorss 1 2 1 14
[ 4 9 0D 0 Vila Real 1 2 o 0
Total 46 7 Total 46 7
SEXO DOS CANDIDATOS CURSO DO 122 ANO (15 mais frequentes)
Sexo  Cands. %  Cols. % Curso 12° ano Cands. % Cols. %
Masc. 13 28 2 29 MNOED Ciéncias e Tecnologias 2 70 4 5
Femin. 33 72 5 7 R310 Agupaments 1/ geral 4 9 00
Total 4B 7 P70 Tacnico de pestio pecudna 2 4 1 14
P&10 Cursos Educagio Formagao ftodo 2 4 1 14
z U220 Ens. secunddno recomenta (todos 2 4 00
MEDIAS dos Colocados P316 Técnico de controlo de qualidade i 2 1 14
Nota de candidatura  141.2 R813 Agupamento 1 /inforndfica 12 00
Prova de ingresso 124 6 P381 Técnico de cur!'f.lmf:m;aq'rpa..m:mn 1 2 o 0
Média do 12° ano 1501 NG72 Recomente - Ciéncias Sociais & Hu 1 2 0 0
Média do 10%11% ano 150.1
Candidatos 14
7
5 5
4 4
3
2
1 1
I I ]
1 16 10 5 B0 BS L] H5 ] ]
Colocados 3
2
1 1
0 0 0 0 0 0
1 16 0 £5 gli] 85 L] 5 &0 B5
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Tabela 15: Resultados gerais sobre o sucesso escolar 2008/2009

unidades curriculares Inscritos Avaliados Aprovados Avalllnsc AproviAval Aproviinsc
1% semestre
3800/ andlise matematica 29 78 31 88 40 35
3201|algebra & geometria analtica 77 71 22 Q2 31 29
3802 fizica 75 73 32 97 44 43
3803|quimica 51 43 24 84 56 47
2 | 3804| biologia & bioguimica 74 25 25 34 100 34
o 27 semestre
3805| laboratdrios de quimica alimentar 54 46 34 85 74 63
3206|laboratdrios de microbiologia alimentar a2 68 34 74 a0 37
3807|laboratdrios de andlize sensorial e reologia 43 42 35 a3 83 81
3508| conducdo e manutencio de equipamentos 44 44 33 100 75 75
390%| comportamente sociedade e cidadania |
1% semestre
3810|tecnologias de vinhos e outras bebidas alcodlicas | 23 23 22 100 96 96
3811|tecnologias da transformacdo de carnes e pescado | 16 16 16 100 100 100
3812|tecnologias de lacticinios | 20 20 11 100 a3 25
o | 3813|outras tecnologias da transformacéo de almentos | 18 13 11 100 61 61
0‘“ 2° zemestre
™ 314 tecnologias de vinhos e outras bebidas alcoolicas |l 31 31 27 100 a7 87
3815|tecnologiaz da transformacdo de carnes e pescado |l 28 28 23 100 82 82
3816|tecnologias de lacticinios Il 35 35 22 100 63 63
3817 | outras tecnologias da transformacdo de almentos Il 29 29 23 100 86 86
3818| probabilidades & estatistica 38 38 a 100 21 21
1% semestre
3819| projecto do produto alimentar 23 23 23 100 100 100
3820| projecto da linha de processamento 23 23 23 100 100 100
3821|tecnologia e gestio de equipamentos 24 24 24 100 100 100
3822| higiene e seguranca alimentar 24 24 24 100 100 100
o [3823 projecto industrial | 23 23 23 100 100 100
0‘“ 2° zemestre
@ | 3824|legisl. certific. empresas/produtos alimentares. 25 25 24 100 a6 96
3325| projecto industrial I 24 24 24 100 100 100
3826|engenharia & gestdo ambiental 25 25 23 100 az 92
3527|indistria alimentar & inovacdo 23 23 23 100 100 100
3828| comercializacio distribuicde de produtos alimentares 23 23 23 100 100 100
3528| comportamente sociedade e cidadania |l
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10. Inquéritos 2008/2009

No que diz respeito a avaliacdo global do curso efectuada pelos alunos, ha a registar um aumento da
taxa de participa¢do dos alunos na avaliagao efectuada.

Deve destacar-se também uma concordancia global com a estrutura do curso e com as facilidades
existentes, sendo no entanto de destacar o facto de que parece transparecer que os alunos
apreciariam um aumento das cargas tedricas. Tal pode dever-se ao facto de poder haver uma
preferéncia por aulas mais expositivas, em detrimento de formas de leccionar que conduzam o aluno
a uma maior intensidade de trabalho individual e pesquisa.

De qualquer forma, foi ja iniciado um estudo profundo dos resultados dos inquéritos e dos dados
sobre o insucesso escolar, para poder avaliar quais a altera¢des que deverdo ser introduzidas para
garantir um aumento do sucesso escolar, acompanhado de um aumento das competéncias

adquiridas pelos alunos.

Tabela 16: Opinido global dos alunos sobre o curso

Dicords Ceoncords

Kdio 5o aplica Discerds Concerds e Tatal

Comple taments comple tamente
Cl - A carga bordria amal do curse & ad d u ’ o d - ’ _
e N ) [ e TIR palie [ LTS
C1 -0 curse qoe freqoente correspomde N a a 3 3 I 5
efeciivamente dz minhes sxpeotaiices [ P PE 375% 17 5% Thoee | 10000R
. . N Q 1 4 3 7] 5
3 - A dimemsie trdrica ¢ adequads % = T T T T T
€4 - A compemente pravicalaberatorial N a a I ] a 5
adequads ) [ [0 5% TI e | ars
€3 -0 curse correspends 2 necessidades da vida N a 1 3 4 I 5
prafiisnal Ly [ 11%% 37 5% I3 0% pLT T

K™ de atuncs inguiridos: §
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ANEXO - Inquéritos

Nas tabelas que se apresentam nestes anexos, para cada unidade curricular, a tabela em posi¢do
superior diz respeito a forma como os alunos apreciam a organizacdo da unidade e a tabela e gréfico

N

seguintes dizem respeito a avaliacdo que os alunos fazem sobre a quantidade de trabalho

desenvolvida.
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Inquéritos 2007/2008 - 12 semestre

Unidade Curricular 3800 — Andlise matematica

. Disarde Ceacurds
S e pplien compltuas D ik Cumearde - Tatal
Dl = Tive dificuldsde om I der o | W ' ] @ [] 1 21
rumirddinn shardudin [ % 14.7% ) 13,1 e | 100,m
N 2 2 @ T 1 21
2 - A ey [RCPRY S pr—
w 9,5% 9.5 a9% 117 2% | 100
i o 3 & ] 3 1]
Di-a mix pridics fol
eompomsate pritics fol sdequds " T (FEY T T P T
D4 - The fedideds ne somse ¢ stlicecks dos | N 1 1 7 a 2 21
meciss labsraierials necessiries % 4,7 954 33,3% 4295 o.5% | 10000
i] & a ] 1 21
D5-0 deaperin k
TR S - % i e 0% e 1Y 3% | 1000
D6 - O pregrams & nlvasie pars o cmnw | N il 5 F 5 2 2
Frequeniads [ (R I 9% T o586 | 100,08
D7 - Exbix, m Escels, bibliegrafia sdequada & | N : 4 & 7 2 21
Unidude Curricalar % 2.5% 19,08 HE% EEEE 05% | 1000es
W e sl ingeirado: 11
N de alumos
partidpantes N boras ménimas | N hers: manimas Aledia Desvio-padrie
D2 - sl o n" de horas semamsis, em média, que dispende com esin
. . n Q 10 283 2.3500
unidade carricular
D3 - Lettura/estedo individual (ex: Bvres, artizes, sebentas, jornais, n o 110 Lo
Imiernec, owires) = - 1
Dd4-Elsboragie de Trabalhe: imdividesiz (relstorios de trabalbes, n a § 118 1632
rezolecio de problemas propesees, preparagiio de apresencacdes) - ) T
D5-Elsboragiie de Trabalhos em prupo (relatomios de trabalbes, 1 2 - 3 o
rezolucdo de problemas propesces, preparagie de apresemcacdes) - - ) -
Di-Orientacio decente ¢ exclarecimento de davidas (exira sala de
aubs) n Q 1 18 402

[2- Coual o N7 de horas ssmanais, em mada
dispende com esla u [=F 1]

D3-Leinrssesiudo ndividual (e ives artigne
esasrtar omaEs, rlsrns oo

Da-Baboracho derabales ndvcusisiecrdaiinos
detr %, resohgao de probkemas proposios,
preparagin de apresentacies |

D5-Elabeor sahan ce aksainng de grapaleciaslonos da
hnbnlng;e—sumlideg“uhlem;zpmd:mus
PrEpSiAGHD d8 apreaseniagies]

D5-Crisntacha docerte & esclarecimenn de ddwvidas
(eelia Bak da AUk

Madia
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Unidade Curricular 3801 — Algebra linear e geometria analitica

. Discarde Concurda
Mk 5w agplica p—— Descurda Comcarde - Taial
M - Tive dificuldsde em comproender o | N i 2 a ] ] s
i — = [ 1.5% BT T o B
[ Tp— [y S — il J ! & 7 I 16
% 5% 6,14 LpkL 431 3% 6.3 | 100,
Da-A ki pritics ol adequads d J 2 3 ¥ ! L]
- A com 5
s = T EE A EXD] e
D4 - The feilidsds ne somse « sliicecke dos | N 1 2 i a 1 s
micies labsraleriais necoasiries E] &,3% 12.5% 135% 56T A5 | 100,00
[ - O programa desperivu o meu { i * 5 i o L
“w [ 25,08 3% FEr 100,
D6 - O pregrama ¢ ndevasic pars o cene | N il & 7 2 1 s
I'requeniadas % [ 37 23 3% 0 D, A | 1000RE
7T - Exibix, na Escols, bibliografia sdegueds & | ™ 1 i 5 5 1 bs
Unidade Curricslar % 11 9% 13.8% 3% ¥ a5 | 1000
M de alusen ingeirdes: L6
N de alumos
partcpantes " bora: minimas | N7 heras mazimaz Aledia Desvio-padrie
D2 - (sl o o de horas semamsiz, em médis, que dizpende com esin -
: 7 1€ Q § .69 1778
unidsde curmicular
D3 - Letrara/estede individual {ex: Evres, artges, sebentas, jornaiz,
1€ Q 2 .88 B0
Imiernet, owires)
D4-Elsboracis de Trabalhes imdividusiz (relatérioz de trabalhes, 16 2 = L3 1147
rezolucio de problemas propestes, preparacis de spresemcacdes) = i
Di-Elsboracis de Trabalho: em grupe (relatérios de trabalkes, . .
rezolmcio de problemas propestes, preparacis de spresemtacdes) i u = = iy
Di-Orientagiio decente ¢ esclarecimento de devidas (exira sals de T : - = s
amla) = 23 377

D2- Cutal 0 n® o8 horas samanas L& madka
dispende com eshs uridads curncular

D3 Lebaraesiudo reimdual ex: oz amgos,
selvartas |0mials interne sures)|

Da-Haboragss ds rababes ndvcsisiexrdaionos
dalr .IE$I.'I|..-I:$I}I'*-§HI.'IDEIIP:'SSE?IWI:I$'IIJ$.
prepsiagin da apn 1

D5 Elabsor mc i ok rabsalhos de grapsslexrekanos de
I m.l ER0hn & probemas prepoglios,
eparagan de apresertagoes)

O COrfartasis dosenls @ eeclarecimanto da davidag
(exlva Ak da Buls)

Media
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Unidade curricular 3802

. Discarde Cemeuria
Nk sw aplica complitiments Dscurds Comcards - Toial
Dl - Tive dificuldade em comproender o | N ) 4 1 o 5
cmiridins sbardads W [ T A Y =
D A comag IR pe— ] kL 5 v N
% [ 3 RLS% T % | oms
. 1 I I 1z 1 b5
D3 A& compusents pridica fal adequada . = == == T =T
D4 - Tive lecillideds ne oo ¢ wlicacie dos [ 5 B 2 &
miches laberaierials necossiries ™) & % % 3,3% S 125 | 1000
D5 - i programa desperisu o s b d * Ly 2 0 )
% R 25,08 R25% ]
D& — O pregrama ¢ rdovasic para o csno | N i] ! 4 L] 5
Irequeniads % [ E,1% E [
7 = Exbix, nu Escols, bibliografia sdoguads & | N ) ! 5 a 1 L]
Unidade Curricalar e (A &% ETELT 6, T Y W
M e aliusan inguirdes: 16
N de alumos
partcpantes N bora: minimas | N7 heras mazrimas Aledia Desvio-padrie
D:I—QII]. o Eu' de horas semamsiz, em média, que dizpende com estn 16 a 5 138 L&
unidsde curmicular
D3 - Leirara/estudo individual Evres, artizes, sebentas, j I
ra‘estmdo in {ex: mo, sebentas, jornais, 16 0 2 44 &9
Imiernet, owires)
D4-Elsboragis de Trabalhes individmsiz (relastdrios de trabalbes, 16 2 3 6o -
rezolucio de problemas propestes, preparaciie de apreseatacies) i -
Di-Elaboragis de Trabalho: em grupe (relatorios de irabalbes, . -
rezolucio de problemas propestes, preparaciie de apreseatacies) 1 a = 3 e
Di-Orientagiio decente ¢ esclarecimento de davidas (exira sals de
anla) L& Q 1 1 403

D2~ Cotal 0 n® o8 horas Samanas ein msda
dispende com esha A curncukr

D3-Leburalesiudo reividual (ex: vros ahgos,
sy |Omis, mhernet sres |

D-I-Eau&zﬁic ds rabalbes ndvcsisiecrdaionos
de v o, Fean i o pr obemas proposios
prepsiagio da apresentagies |

[ Elsbcn rlella\dhzluv grapsecrekElonos de
trafelos resnucen de pronemas propnsios
Prepsl AGHD da Apreaseraiies)

D5-Crientagfa docerte & esclarecimemo de dvidas
(eelia saks de auks)

Media
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Unidade curricular 3803

. Discarde Cearurda
Mk oo aplica ——— Dcurda Coacards _— " Total
D - Thw dificubsde sm cmpreender os | N J [ & 2 o £
contei-dun sbardud = T " T ) | 100
D — & composesis boirica Fal sk 1 N d I s 5 0 -
%W I 08 37 5% e
] [ 3 5 o &
D3 - A nemposents prigica fol adequads - - - e e —t==
D4 - Tive Tacillideds ne somse ¢ slibcache dos | N [ [ R 1] ]
micies labsrmisrials necesmiries % o Fiy 1.9 (i fre | 100 0R
[ CH PRIy aa— u ! 1 1 J .
% MR 11,5% 3.5% 50 1 v | 100,08
D6 - O programs & rebovasie pars o csno | N [ 3 rl 3 E
Irequeniada % % I s Y T | 100
07 — Exbie, ma Escels, bhllografts adeoguada & | N L I ] 1 ]
Unidade Cwrricalar L) % e 115% T5.0% 125% | 10008
ke s inguiridon: 3
N de alumos
partdpanies N boras minimaz | N heras marimas Aledia Desvio-padrie
D2 - (rasl o n° de horas semamsiz, em média, que dizpende com estn . n
. . B 1 3 188 1246
unidsde curmicular
D3 - Letrara'esiudo individual {ex: Evres, artiges, sebenias, jornais, g ~ - & Tt
Imiernet, owires) - - .
D4-Elsboraclie de Trabalhe: isdividesiz (relatdrioz de trabalhes, g ~ " 113 -
rezolucio de problemas propestes, preparacis de spreseatacdes) h - . =
Di-Elaboraclie de Trabalhe: em grupe (relatorios de trabalkes, g - - - —m
rezolucio de problemas propestes, preparacis de spresentaphes) - : h
Di-Orientagiio decente ¢ exclarecimento de devidas (exirs sala de _
auls) B Q o 00 000

e —
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Unidade curricular 3804

. DHscards Crssurida
S e pplien complutusus D rika Cumearde - Tatal
0 - Tivwe dificulkdsde om cmproender o | N i] 2 1 2 1 15
rumirdding sbardadin [ T T3,7% "% EE) o E
D2 & comg imirica ol adequad N o 2 3 7 0 T3
™ R 13,1% 0 ) oy
. 1l 3 1 o 15
D3 - & compusesic pridics fol sdegeala = = = N == = W
D4 - The faclideds ne somse ¢ sitllcacke dos 1 il ] ] ] [
miciea labsrais-rizis necoasiries “w 5,T% B 13,3% 56,75, 139 | 100
[ - {0 programa deapering o mew b { d 7 5 2 L2
L JRE 6,TH &7 3139 13.9% | 100,0Rs
D6 - O pregrams & redevasie pars o conw | N il [ ] 1] % IS
Irequeniztks “ % M 13,3% 8.7 Hifrs [ 100R
D7 - Exbie, ma Escels, bibliografia sdequada & | N ) 5 5 4 5
Unidude Cwrricalar % S [ 3% 13.9% 5T | 1000
WP de alesens ingeindes: |5
N de slumos
partcipantes N bora: minimaz | 57 heras marimas Aledia Desvio-padrie
D2 - (rasl 0 " de horas semamsis, em média, que dizpende com estn - -
. . 13 Q 3 167 1718
unidade curmicular
D3 - Letrara'estudo individual (ex: Evres, artizec, sebentas, jornaiz, 15 a 3 L0 5
Imiernet, owiros)
D4-Ehbarache de Trabalher imdividesiz (relstorioz de rrabalhes, 15 0 . n %0
rezolucio de problemas propesces, preparacio de apresemacies) : - . '
Di-Elsboragiie de Trabalhos em grupe (relatomios de trabalbes, . . .
rezolucio de problemas propostos, preparacio de apresemtacdes) 1 a = 3 &
Di-Orientacio decente ¢ exclirecimento de devidas (exira sals de _
auls) 13 Q 1 07 158

D2- Catal 0 n® o8 horas SEmanas e msda
dispende com esha A curncukar

D3-Lebaralesiudo reividual iex: oz artigos,
sshsritas | omas, nterns ouros]

D4-Sabn e rabalws el vidusislecrdaidnos
de 10E, resn g ke probkemas preposios,
preparagin de apresereacées |

D5-Elataor s cia Iraksalho e de gropadeciakblanos da
muzmumﬁm?mmgzmunus
EYEESIAGHD dB A neeni Gl

D5-Crisntagha dacerte & esclarecimemn de davidas
(xlra Bak da Auks)

Media
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Unidade Curricular 3810 — Tecnologia de vinhos e outras bebidas alcodlicas

. Discarde Concurda
M se aplics — Descurda Cumearde _— i Tatal
i = Tive dificudasde em ocmproender o | & ] [ [ T o T
cundrgdis abardudin [ R He e G e | 100,08
DY — A comsponsinte Bbrkcn Ball s 1 N 2 | | T 0 T
% R By fic ) s v | TR
N [ [ & 1 7
D3 - & rvmpessemie pratics fod sdeguada = — = = = ==
D4 - The feclideds ne somse ¢ stiicscks dos | N [ [ 4 ] T
meies labsraisrials necoasiries [ " L i 5% 4L9% | 100 e
[T SR A a— N I I S 2 )
rm " Ra i TL A% e
D& - O pregrama & reovasie pars o cuno | N [i [i F] 5 T
Prequeniada % i 2 [ FET0 Tl | 1000
D7 - Exbix, m Escels, bibiliografia sdeguada a | N L 2 4 1 L
Unidude Curricalar =% A S HE%N 5.1% 143% | 1000
B e alem ingeirdo: 7
N de alumos
partcpantes N boras minimas | N7 heras mazrimaz Aledia Desvio-padrie
D2 - (sl o o de horas semamsiz, em médis, que dispeade com exia - - -
. . 7 3 0 743 2.307
unidsde carmicular
D3 - Letrara/estedo individual {ex: Evres, artiges, sebentas, jornaiz, - - L0 218
Imiernet, owires) ) - . =
D4-Elsboragis de Trabalhes imdividmsiz (relatdrioz de trabalhes, - 100 2 000
rezolucio de problemas propestos, preparacis de apresemtacdes) : - o
Di-Elsboragis de Trabalho: em grupe (relatérios de trabalkes, ~ . ~ _
rezolecio de problemas propestes, preparacis de spresemtacies) : i 1578
Di-Orientagiio decente ¢ esclarecimento de devidas (exira sals de ~
) Q 1 43 33
E

e —
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Unidade Curricular 3811 - Tecnologia de transformacado de carnes e pescado |

. Discarde Cracurids
Ml s agplica S [ ] Comcarde _— i Tatal
D — Tive dificuldisde em comproender on | N [ | 1 L+
cumdirgdes mbordadm [ [ P 0 SO [ ey
D - A rompomsate beicles fol adoqud N f L 5 o 5
= P e % T e
D3-A ats pritiea fal adequais N L d L »
T e e i [ " s 0% £ i | 0
D4 - Thve lecllideds ne somse ¢ elilicscks dos | N [ ] 1 5
miciss labsraisriais nereviries % " AR i &1 ¥R e | 1o
D5 0 prugrama despertion o s lderess N ! ! 1 L 5
e T~ W i Bl 0% S Rl
Dé - O pregrama § relevasic pars o cuno | N [ [ 2 (1 5
F'requeniada [ I P % T ey
07 - Exbix, ma Escels, bllegrafts adeguada a | N [ '} [ [
Unidade Cwrricalar = [ o) N0 Ee 0% | 1080, 1R
W e alumon ingeirados: 5
N de alumos
partcpantes N boras minimas | N7 heras mazrimaz Aledia Desvio-padrie
D:I—QII]. o Eu' de horas semamsiz, em médis, que dizpende com exin ; s s 8,00 L41s
unidsde curmicular
D3 - Letrara/estedo individual {ex: Evres, artiges, sebentas, jornaiz, . - 100 -
Internet, owires) . = -
D4-Elsboragis de Trabalhes imdividmsiz (relatdrioz de trabalhes, . 1.00 2 00
rezolecio de problemas propestes, preparacis de spresemtacies) : - =
Di-Elsboragis de Trabalho: em grupe (relatérios de trabalkes, . . .
rezolecio de problemas propestes, preparacis de spresemtacies) . = +.60 L34
Di-Orientagiio decente ¢ esclarecimente de duvidas (extra zals de _
amls) 3 Q 1 Al HE
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Unidade Curricular 3812 — Tecnologias de lacticinios |

. Disarde Concurds
S e pplien S D rika Cumearde _— " Tatal
O = Tiw dificuldsde em omproender oo | & [ [} 2 o ;i
rundrgdn s ahardsdim [ [ P i iy [ | 100,08
D2 A comipanmints bkl ol andogumadd u ! ! ! ! :
vy " ™ 4 S8 SO | 100,08
n i [ 1 1 2
D3 - & remposeeic prodices (ol sdeguada = — = = == ETTEEN T
D4 - The faclideds ne somse ¢ willicacks dos | N [ [ 1 1 3
mches labsraierials neconiries % i P .09 LY SO0 | 100,0R
LI T PSR R — N I L 2 0 2
vy = " Ty O e [ 100,
D& - O pregrama & rebovasie pars o cuno | N [ [} 1 1 i
Frequeniade fa i A [ B S0 | 100,08
D7 - Exbie, ma Escels, bibliografia sdequada & | N i I ] 1 :
Unidude Cwrricalar % S i S i) S0 | 100,08
WP de s ingeirdon: 3
N de alumos
particpantes N bora: minimaz | ¥° heras mazimas Aledia Desvio-padris
D2 - Qmal 0 " de horas semamsiz, em médis, que dizpende com estn - .
. . 2 0 8.50 12
unidade curricular
D3 - Letrara'estudo individual {ex: Evres, artipes, sebentas, jornaiz, . - 130 —m
Internet, owtres) = : = - -
D4-Elaboragie de Trabalhes individesiz (relacerioz de trabalbes, . 100 15
rezolecio de problemas propesces, preparacie de apreseacacies) - - =
Di-Elsboraglie de Trabalhe: em prupe (relatomo: de trabalbes, . . . " n
rezolecio de problemas propesces, preparacie de apreseacacies) = - 8 #30 | L
Di-Orientaciio decente ¢ esclarecimento de devidas (exira sals de . 1 - -
sula) 7 5] 5 X

e —
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Unidade Curricular 3813 — Outras tecnologias da transformacao de alimentos |

. Discards Comcurida
Ml ow aplica R Descurds Comcards —_— i Toial
0 - Tive diffculdsde em ompreender os | N [ [ 4 1 L
comiridos abardado W TR% R i Y 0% | 100,05
DE- i passe sl bedrica ol sk i N | 2 2 5
[ R W0 i FTiTs Y 400 | 00 R
N [ [ z L] 5
D3 - & compassesic pridica ol adegeada m = = = o YRS R
D4 — The fecllidsds ne somse ¢ wlilicacks dos | N [ [ 1 Ll 5
miies labsruisrisis neceasiriss % P& R % 0% 0% | 100,05
M5 - 0 proprama desperivu ¢ meu Edcres ud . 2 2 5
5% A% SR T 400 400 | 100, 0R
D& — O pregrams & relevamic para o omro | M [ i 1 & [
Irequeniads = [ L [ iy B0 | 100,0R
7T = Eibir, na Escoln, bibliografia sdogusds 5 | W [ [ % I L
Unldade Curricalar [ i i) ™ =T Yy T
M de alisan ingeirules: 5
N de slumos
partcipantes N boras minimas | N7 heras maximasz Aledia Desvio-padrie
D2 - Qraal 0 " de horas semamsis, em média, que dizpende com esta . N
. . 3 2 9 6.00 1646
unidade curmicular
D3 - Letrara'estudo individual (ex: Evres, artizec, sebentas, jornaiz, _
3 Q 2 100 1.000
Imiernet, owires)
D4-Elsboragiie de Trabalhes imdividusiz (relstorios de trabalbes, . - 340
rezolucio de problemas propesces, preparacio de apresemacies) : :
Di-Elsboragiie de Trabalhos em prupe (relatomios de irabalbes, .
rezolucio de problemas propesces, preparacio de apresemcaphes) . Y 3 Lo L4+
Di-Orientacio decente ¢ exclirecimento de devidas (exira sals de _
auls) 3 Q 1 20 +H

e —
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Unidade curricular 3819 — Projecto do produto alimentar

. Disordes Ceacurida
Ml s aplica —— [ ] Comcarde o Taial
D - The diffculbdesde om cmproender as | W ) ] i 7 o 13
comirgdin sbardadis [ s 1% FENL G i
| p— [RERy g a— d i 5 : u L
“ I8 e A5 30,55 s | 100ume
. i] 3 i a 1 13
13 - & cumposcais priica fal sdegzads - = = = = T T
D4 - Tive Tacillidede ne scmse © wlilicacke dos | N ] ] [ T 3 13
it Meleareiots mecutnletod = s B,1% T EED FENE
D — i programa desperiou o meu b J ! * T ! L,
k] P 7.4 A% 51 T | 1000Rs
D6 - O pregrama & reevasie pars o cono | N ] L 2 B 3 13
Sraguintda = s e A% 51 T | 100
D7 - Eabis, ma Escols, blillografis adegeada & | N - 5 7 ] 13
Unidade Curricalar = JRE 7™ 5% Lk e | 100, 0%
B dde sl inguirides: 13
N de alumos
partcpantes N bora: minimaz | N heras marimasz Aledia Desvio-padrie
D2 - (sl o o de horas semamsiz, em média, que dizpende com estn
. . 13 Q § 346 2105
unidade curmicular
D3 - Letrara/estedo individual {ex: Bvres, artiges, sebentas, jornaiz, 13 2 - _— e
Imernet, owires) 2 725
D4-Elsboragie de Trabalhe: imdividesiz (relatdrioz de trabalbes, 13 2 - & o
rezolecio de problemas propestes, preparacio de apresemcagles) - - '
Di-Elaboragis de Trabalhe: em prupoe (relatomios de trabalbes, . . m
rezolugio de problemas propestos, preparagie de apresemtagies) 13 a = L34 L
Di-Orientaglio decente ¢ exclarecimento de devidas (exira sals de
anla) 13 Q 1 38 06

O2- Gl 0 n® e horas semanas, em médn
dspende com esta cunculsr

DE-Leirssesiudo meividual (8= ives atigos
selentas Jomas, mberned sures |

Da-Sabar cha rabales Pl yicusisieecrdalinog
de trebalhas, resoucie de probemas preposios

prepsiagio da apresentagies |
D5 Elabsoracdo oe iraxahos de grapsiexrekelonos de
T ckebas i

R DG 0D EmEE pepoEIos
R agan de apressrisgies)

D5-OrisntasSo docente & esclarecimemo de davidas
(eelia saks de auks)
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Unidade curricular 3820 — Projecto da linha de processamento

. Discords Comrurda
Mk s aplica r— Discurids Cuomcards . Tokal
D - Tive dificuldade em comproender s | N i [ 2 a 2 13
cumdegdi s abardsdo [ R TP 15.4% 50 T 1549 | 100,0R
D2 & coomag eeieica fal adequad i J C [ o 2 13
= JP L 7% TE% 15459 ) 100,08
. J ) ! ! B 3 13
D3 - & nmposeste prigica fol aieguads - — = = = ==
D4 - Tive Mecllidede ne somse ¢ slilicsche dos | N 1 i} 1 ] 2 13
miches laborais-riais necessiries [ 5 % ) TN ) 15.4% | 100ms
DS — 10 programa deperion o me | d d ks 0 L B
% i i 7.4 TE P L L
D6 - O pregrams & rdevasic pars o cmno | N ] [ 1 T f 13
frequentads ) i [ 0% 531,55 6.7 100, (R4
07 - Exbie, ma Escels, bhllografis adeogeada & | N ) i} 1 9 2 13
Unidadde Curricalar ta AR = 154% e 1540 | 100,°%
B de sl inguinde: |3
N de alumos
partcpantes N bora: minimaz | N heras marimasz Aledia Desvio-padrie
D2 - (sl o o de boras semamsiz, em média, que dizpende com esta . .
. . 13 1 E 4.82 21325
unidsde curmicular
D3 - Letrara/estedo individual {ex: Bvres, artges, sebentas, jornaiz, -
13 Q 3 115 SE7
Imiernet, owires)
D4-Elsboragie de Trabalhe: imdividesiz (relatdrioz de trabalbes, 13 2 - — 2
rezolecio de problemas propestes, preparacio de apresencagies) - o -
Di-Elaboragis de Trabalhe: em prupoe (relatomios de trabalbes, . -
rezolecio de problemas propestes, preparacio de apresemcagles) 13 a 8 1 153
Di-Orientaglio decente ¢ exclarecimento de devidas (exira sala de
anla) 13 Q 2 M S50

D2~ Cagal 0 n® o horas senanas ein msda
dispende com esha unidade curncuker

D3-Leturalesiudo reividual (ex: ivros arbigos,
sy |Omis, mhernet sres |

D-I-Eahmde trabalbes ndvchesisexrdaionos
datr | PER 0D G8 B obEmas prepoging
repaagan de apressrtagies |

D5-El o ce frabaihns de grupalecrelehinns de
tratahos resoiagso de problemas proposios
rEpEragan de apressriagoes]

Di5-Ox Hmﬁﬂ chacerle & escharecimano da dividag
(exira saks de auks)

T

[ Y

Media
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Unidade curricular 3821 — Tecnologia e gestdao de equipamentos

. Disarde Coscurds
Ml sw aplica completuments Descurika Comcards - Tatal
I - Tive dificuldsde em comproender on | W i] i 0 2 13
comdrgdis hariadis [ [ 7% I T B
) 2 R 2 13
- & cumy [RCPRY g —
- T 1 15.4% 515 B
. il [ 2 a 2 13
Di-a mix pridica fol sdeguada
= = T ™ A% = | s
D4 - The feilidesds ne somse o« sliicecho dos | N 2 [ | B 2 13
mcies laberaisrials pecoasiries [ 5 8% ™ ERDT L mam | 1o
D = i programa desperiog o meu i d ! 2 8 L B
k] P4 7.4 154% &15% S5.4% | 1000
b6 - O pregrama ¢ ndovasic pars o cene | N i I 2 5 5 13
Bt B " 7% 5% (D 6.5 | 10
D7 - Exbix, ma Escels, bibliografia sdequada & | N 1 ! 5 ] ] 13
Uniidade Curricalar = T ER T Ty =T
W de sl inguinados: |3
N de alumos
partcpantes N bora: minimas | N7 heras mazrimas Aledia Desvio-padrie
D2 - (sl o o de horas semamsiz, em médis, que dizpende com esin _—
. . 13 Q 15 77 3678
unidsde carmicular
D3 - Leirara/estudo individual Evres, artipes, sebentas, j I
r EsTmdn fe= 2o, selenin, Jama 13 0 3 L8 1653
Imiernet, owiros)
D4-Elsboragis de Trabalhes imdividmsiz (relatdrioz de trabalhes, 13 2 5 103 L35t
rezolecio de problemas propestes, preparacis de spresemtacdes) i -
Di-Elsboracis de Trabalho: em grape (relatérios de trabalbes, e _
rezolecio de problemas propestos, preparacis de apresemtacies) 13 a 8 L L3
Di-Orientagiio decente ¢ esclarecimento de devidas (exira sals de
anla) 13 Q 1 Al 480

D2~ Catal 0 n® o8 horas Bamanas ein msda
dispende com et unidads curnculsr

D3-Leburalesiudo reividual (ex: vros arbigos,
by | Omia s nterne sures |

D-I-Eahmde trabales indvchais{exreaionos
datr , ER 0 G B 0D Emas preposios

Freparagan de ap = |
D5 Elataor Eiﬂ cle rdzalhos de grapoiexrekelonos de

I JE*OI@&FODEIIR—"SPWO#‘IO*
PrEpSlAGHD 08 Apresensiies]

D5-Crisntagfa dacerte & esclarecimemn de dwidas
(exlva saks da Buls)

P —

=]

S
o=

=]

Media

e —
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Unidade curricular 3822 — Higiene e seguranca alimentar

. Dscarde Crscurda
Ml ow aplica completuments Descurda Comcards - Tatal
D - Tivwe dificuldsde em comproender os | N ) ! i 7 ] 13
rumicidos abariadin % T T i GE) oW | 1
D2 A comsg R pe— d ks L L il L
% MR i 7% 51 RSN | 1000M
Da-A it pritics Bl adaquads ! ks 2 5 5 Lis
— A cosm 5
" o T.™% ] 154% EERTT 5 | 100
D4 - Tive Tacillidede ne scmse « wlilicache dos | N 2 [ 2 5 E 13
Mslos Mesrwinwiote mecosnirios % 5.5% o 154% A 0 | 100
[ = i pruprama desperiog o me i d ! L 5 & B
k] [P 7. T.1% 5w 4620 | 100,0R
D6 - O pregrama & ndevasic pars o ceno | N i i} il 5 ] 13
requeniads = P I 0 I35 S1.5% | 100,Rs
D7 — Exbie, ma Escols, bibliografia sdequada & | N 1 i} i ] 3 13
Wabdade Corvieber E T.% N FENLD ) Em | 1
B dde sl inguirudes: |3
N de slumos
partcpantes N bora: minimas | N7 heras mazimas Aledia Desvio-padrie
D2 - (sl o o de horas semamsiz, em média, que dispende com esta
g % 13 Q 9 323 2682
unidsde curmicular
D3 - Letrara/esindo individual {ex: Evres, artizes, sebentas, jornaiz, 13 a N 163 L
Imdernet, owires)
D4-Elsboragis de Trabalhes individesiz (relatdrios de trabalbes, 13 2 3 L0 Lo
rezolmcio de problemas propostos, preparaciie de apresentacdes) : g
Di-Elaboragis de Trabalho: em grupe (relatorios de irabalbes, .
rezolucio de problemas propestes, preparaciie de apreseatacies) B N a e |
Di-Orientagiio decente ¢ esclarecimento de davidas (exira zaly de
anl) 13 Q 1 38 305

D2- Cagal 0 n® o8 horas Samanas e masda
dispanda com asta sricuksr

D3-Leburalesiudo reividual (ex: vros athgos,
ssbwribos |nmias, mherne oires]

D-I-Eaumde trabalbes indvchsisexrdasionos
dalr , PER0CH G B obEmas prepoging
reparagan de apressrtagtes |

D5-Elabvarecfo e frabaihos de grpsiecreiaiinos de
[ ¥ es0hgao de probemas proposios,
préeparaghn de apreserfecdes)

DE-Criatagio decerle & esclarecinann de dvidas
(exira saks de auks]

Bl s LS LA A e e A e
L A L I R,
A === s mm e mm e

[ R

Media
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Inquéritos 2007/2008 - 22 semestre

Unidade curricular 3805 — Laboratérios de quimica alimentar

- . Discards . Concords
Nio e aphica completaments Dizgorde Comcords completamente Total
D1 - Tive dificuldade em peroeber os comtetdes | a Q 3 1 ]
aberdades Ly 5 [ 200 16T | 100.0°%
Di-a s Fai ad B N [f] 1 1 4 [f] ]
-l compements (+4rics 1 ) [izn T 57 550 W | 10005
bl Q a 3 3 Q ]
Di-Aa dtica fad ad 4
CempememE prinea T W T T T T T | 1000
D4 - Tive facilidede mo sceme ¢ oiliracis des | N a a 1 4 1 ]
meies lnbarateriak necedrios [ [ [ 16.T% 66 T3 167% | 100.0R
DF - 0 pregrama desperton o men inferesse N v “ : : ! d
- P L] [o5H [a 333% 16T | 100.0%
DS - O prosrama ¢ relevanie para o corss | N a 1 2 I 1 ]
frequentads L] [ 16.7% £ 3313% 16.T% | 100.0%
D7 - Existe, ma Ezcols. bibliografis adequada 8| N Q I 1 I Q ]
Unidade Curricular 2] [ 333% 333% 333% e | 1000%
N™ de abunos inquicidos: § K™ de atunos inguinidos | W™ de almoos drecrios: 10.71%
Unidade curricular 3806 — Laboratérios de microbiologia alimentar
Nio se aplics | Do Discerde Comcords | S ® | o
comple taments completaments
D1 - Tive dificuldade em perceber a3 comtendes | N a Q 3 1 3 5
aberdades ] [a;H [ 3T 1500 ITER | 100R
il 1} 1 1 4 1 3
_ o Feioa g
D2-A compemente fedrica fii adeq 5 T T I LT 5% | o
N a a 1 ] 1 g
Di-A diica fed ad 4
rempanemy prinea T 0 = e = I I | T
D4 - Tive facilidade me aceme e nidliracie dox | N a 1 1 3 1 5
meios lnborateriak necetdrios ] [a5H 11 %% 125% 61 5% 12 5% | 100.0°%
o " — ] 0 i ] : 0 :
= 7 PragrimR Seprrien e mem e [ T T T TE e | 10
DS - O prezrama ¢ relevanmie para o omrms | N a Q a 5 3 5
frequentade [ [ [ [ 61 3% 3ITE | 100
D7 - Fuite, ma Frools, tbliesrafis sdequada 8| N Q 3 I 3 Q 5
Umidede Curricular T 2 3IT5% I8 R IT% e | 10007

N™ de atmnos inguinidos: £ N™ de aboencs inguiridos | N™ de atmnos doscriios: 5.51%

e —
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Unidade curricular 3807 — Laboratérios de analise sensorial e reologia

Nio e aplica completsmene Discards Concords comypletamente Total
D1 - Tive dificuldade em perceber oz comtetides | N a 4 1 a a 5
aberdades L] L B6.T% % L e | 10000
N a a [+] 4 1 -]

DI-A arica fed adequada
FempEmERIE faSTIER T = T = e o
. . N Q Q =} 1 4 5
D3~ A compenente pracics fol adequads T g T T Ry
D4 - Tive facihidede no aceme ¢ oilicacde dox | N 0 0 a 4 1 6
meies laberaterisi necesziTion b [ [ [ 56T 333% | 1000
_ - . B N 1] 1] Q 1 E &
D5 — O pregrama dezperton o men interese S T T T 15 . T
DS - O programa ¢ relevambe para o corse | W a a a 1 4 ]
frequentadeo ) e i [7 £ 66,73 | 100.0%
D7 - Exite, ma Escola, bibliesrafia adequads & | N Q 1 3 1 Q ]
Umidade Curricular b [ 16. 7% 0.0P: 333% [ T

K™ de atunos nquiridos: § N* de atunos inguinidos /N de atenos soscriios: 13.33%

Unidade curricular 3808 — Conduc¢ao e manutencao de equipamentos

Dizcerds Comcords
ko e aplica Discords Concords e Tatal
completamente completamente

D1 - Tive dificuldsde sm perceber oo comtendez | N a a 4 1 1 5
aberdade: ] [ [ 66 T 163 1673 | 100.0°
N a a I 3 1 -]

DI-A arica fed adequad
FempImETIE fRSTIE i W = " - T e BT
N Q 3 1 1 1 5

D3-A -dtica fod adequad
Fompanenis prinex T & " T T TET T | T
D4 - Tive facilidede no scems ¢ oolieacis dex | N a 3 Q 3 a 5
meizs laboratoriak neceszirios b [ 300es [ 30.0% e | 10000
DE-0 ama deiperten o men imfereme ¥ ! : 2 2 ! 5
=R - W = - - - % | 1000
D6 - O presrama ¢ relevamie para o corse | N a a 1 3 1 &
frequentads b [ [ 133% 30.0R 167 | 100,08
D7 - Exivte, ma Focols, hibhegrafia adequada 8 | ¥ Q E 1 F ] ]
Umidade Curricular b [ 20.0R: 16 333% [ T

K™ de atonos snquiridos: § K™ de atunos snquinidos /W™ de atenos soecriios: 13.04%

e —
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Unidade curricular 3824 — Legislacdo e certificacdo de empresas e produtos alimentares

Dcords Cencerds
Nk e aplics Discards Cemcords e Tatal
completamente completamente

Ol - Tive dificuldsde em perceber oz comtetides | N a a I Q Q I
aberdades L] [ [ 10000 [ e | 10005
N Q Q 1 1 Q T

Dl-A ica fed ad 4
Fampenents tesrics 7 & R T T T G I
N Q Q Q I Q I

D3-A ica fed ad d
Fampenents praucs 7 n T H T To0 e 1 T
D4 - Tive facibidede no aceme ¢ vidliacde dos | N o o 1 1 a I
meics boratoriak necesirios L] [ [ 3000 2000 e | 10005
—_— de . N Q Q 1 1 Q T
= 7 W FrSITRILE SeIparIan o man nieree % [z [z T 0 e | 100
DS - O programa ¢ relevimbe para o cmrse | N a a a 1 a I
frequentade b [ [15 P 160008 2 | 100
DT - Fuxivte, ma Frrels, bibliszrafis sdeqouads 8 | N Q Q 1 1 Q T
Umnidade Curricular b [ [ 30.0e%. 200e e | 10000

N d= atunos snquiridos: 2 N* de atuncs inquinidos | N™ de atenos svecriios: 8100%
Unidade curricular 3825 — Projecto Industrial Il
o se aplics | oo Discerds Comcords | omEE | oo
completaments compleramente

D1 - Tive dificuldade em peroeber o3 comtendes | N a Q 1 Q Q 1
aberdades Ly [i5H [ 10008 [iEH e | 10005
1  iiagem ] ] 0 [ 1 ] 1
¢l CRmpemEnl: (+4ria 1 ) izn e T 100 W | 10005
N Q a a 1 Q 1

- o Foi adegmad
D3- A compenente pratics foi sdeq 0 " T = T T
D4 - Tive facilidede mo sceme ¢ oiliracis des | N a a a 1 a 1
meies lnbarateriak necedrios [ [ [ [ 1000R% [ TN
_ N ] ] 0 0 1 ] 1
D%~ 0 programa desperien s men fnterese n G T T TO0 e T | 1
DS - O prosrama ¢ relevanie para o corss | N a a Li] 1 a 1
frequentads L] [ e 5 10005 e | 10005
D7 - Exicte, ma Excols, bibliszrafis sdequads &] N [ o 0 1 [ 1
Umidsde Curricular 2] [ e [ 1000 e | 1000%

N™ de atuncs inguividos: 1 K™ de atunos inguinidos | W™ de almoos svscrios: 4.17%

e —
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Unidade curricular 3826 — Engenharia e gestdao ambiental

- " Drzcerds . Cancords

Nio e aphica completsments Distards Comcords completsmente Twtal
D1 - Tive dificuldade em perceber oz comtendez | ¥ a Q 1 a <] 1
aberdade: L] R ;3 100 454 e | 1000
N a a a I a I

- 5 c add 3
D3~ A compamente tedrics foi adeq !-'0 = " = s T | 1000
N Q a Q I Q I

- = . a
D3~ A compamemte pravics foi sdeq T " [ T To0 o
D4 - Tive facilidade ne aceme ¢ milieacie dos | N a a 0 1 a 1
medos laboratoriah necesmdrios b P e [ 100.0% e | 100R:
- - — ® ] ] ] 7 ] 7
D% - O programa desperion s meninteress: (=3 [ [ [ T00.0% T | 100.0%
D¥ — O programa ¢ relevanie para o cmrse | N a Q 1 1 a I
frequentade ] [a5H [ 2000° 3000Ps [0 T
D7 - Exizte, ma Escels, bibliesrafis adequada 8| N Q Q 1 1 Q 1
Umidads Corricolar ) [ [ S00R 300R: e | 100R:

W™ de atmnos dnquiridos: I W™ de atuncs ingairidos /W™ de atmnos soecriios: 300%%

Unidade curricular 3827 — Industria alimentar e inovagao

Dizcerds Concerds
ko e aplica Discords Concorde e Tatal
completaments completamente
D1 - Tive dificuldede em peroeber oz comtetides | N a Q I Q Q I
aberdades b [ [ 100.0Re [ e | 10000
N Q Q Q I Q T
- - s 3,
D2~ A compaments iedrics faisdeq T T = " To00FE T | T
N 1 Q Q 1 Q I
_ i 2 fii adeqnad
D3~ A companente pratics foi deq T T T " T [ T
D4 - Tive facibidede no aceme ¢ vidbieagde dos | ¥ 0 a a I a 1
meie: laberaterisk necesziTion b [ [ [ 100.Re e | 10000
Di-o & . N a a a ] a I
B T 23 23 i3 1000 W | 1000
DS - O prozrama ¢ relevambe para o cmrse | N Q Q Q 1 Q I
frequentade L) {5 [iEH [ 160008 e | 100.0°%
DT - Fuivte, ma Forols, biblissrafis sdequads & | W 1 a a 1 a I
TUmidade Corricular L) 000 % % 30008 e | 10005
N d= alunox inquiridos: 1 N da atunos inquiridos | N™ de atonos svccriios: 5. 70%

e —
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Unidade curricular 3828 — Comercializacado e distribuicdo de produtos alimentares

Dizcerde Comcords
Nk 3¢ aplica Discords Concerde e Tatal
completamente completaments

D1 - Tive dificuldade em perceber oz comtetides | N a a 1 1 Q I
aberdades [ [ [ 200e 3005 e | 1000R:
N Q Q 1 1 Q I

DI-A drica fed ad d
Fompanenis frims T & = " I T 2y
N 1 Q Q 1 Q 1

D3i-A ica fad ad d
Companente prafcs T & LT " " T [ T
D4 - Tive facihidede ne aceme ¢ oifizacie dox | N 1 a a 1 [ 1
meie: laborateriah necetuition L] 300e R ;3 5005 e | 1000R:
DE-0 de . N [F] a 1 1 [F] ]
=7 FrEITAmE SRpATIIn S manmieres [ [ [z L LT T | 100
DS - O programa ¢ relevambe para o corse | N a a 1 1 a I
frequentado ] [iEH [a;H 200R 3000 e | 100.0°:
D7 - FEuxiste, na Escols, bibliografis sdequads & | N 1 a a 1 a 1
Umdsds Corricolar ) 200 [a;H [ 30Rs e | 1000

W™ dhe atenos snquéridon: T K" de atunos inquinidos W™ de atenos scriios: 5 T0%
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