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CNE/CES 1023/00 CES 7/11/00

iI-YOTO DO RELATOR

_ Tendo em vista o exposto no Relatério 749/2000, da Coordenagéio-Geral
de Supervisio do Ensino Superior da SESy/MEC, voto favoravelmente & autorizagfo para
o funcionamento do curso de.Teécnologia de Alimentos — Processamento de Carnes, a ser
ministrado na cidade de.SHo Vicente da Serra, Estado de Mato Grosso, pela Escola
Agrotécnica Federal de Cuiab4; ‘com sede na cidade de Cuiabd, Estado do Mato Grosso,
com 60 (sessenta) vagas totais anuais, distribuidas em 2 (duas) turmas de 30 (irinta) alunos,
no turno diurno, devendo a Instituigio atender as recomendagdes constantes do Relatério
da SESwWMEC.

A Tnstituigfio devera incluir o conceito resultante da avaliagdo do curso

no Catélogo e no Edital do processo seletivo, de acordo com o disposto na Portaria MEC
971/97 e na Portaria SESWMEC 1.647/2000.

Brasilia-DF, 7 de novembro de 2000.
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111 - DECISAO DA CAMARA

A Cémara de Educag:ﬁé Superior aprova por unanimidade o Voto do
Relator. -

Sala das Sessdes, em 7 de novembro de 2000.

Conselheiros:  RobeftoClaudio Frota Bézerra — Presidente
Arthu Roquete de Macedo - Vice-Presidefite
429. .
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SECRETARIA DE EDUCACAO SUPERIOR
DEPARTAMENTO DE POLITICA DO ENSINO SUPERIOR
COORDENACAO GERAL DE SUPERVISAO DO ENSINO SUPERIOR

RELATORIO SESw/COSUP N® 743 /2000

Processo n® : 23000.005733/99-40

Interessada : UNIAO

CNPJ : 73.883.316/0001-42
Assunto  : Autorizacdo” para o funcionamento do curso de Tecnologia de
“-Alimentos — Processamento de Carnes, a ser ministrado pela Escola

Agrotécnica Federal de Cuiab4, na cidade Sdo Vicente da Serra, no

Estado do Mato Grosso. -
I - HISTORICO

A Diretoria da Escola Agrotécnica Federal de Cuiaba, com sede
na cidade de Cuiaba, no Estado do Mato Grosso, solicitou a este Ministério, nos
termos da Portaria MEC n? 641/97, a autorizacdo para o funcionamento do curso de
Tecnologia de Alimentos — Processamento de Carnes, a ser ministrado pela Escola
Agrotécnica Federal de Cuiab4, em Sio Vicente da Serra/MT, com 60 vagas totais
anuais, divididas em turmas de 30 alunos, no turno diurno.

Em 30 de junho de 1999, o Diretor Geral da Escola Agrotécnica
Federal de Cuiabé assinou o Termo de Compromisso, junto a esta Secretaria, de
acordo com o estabelecido no Artigo 6° da Portaria MEC n® 641/97.

Por meio de expediente datado de 26 de janeiro de 2000, a
Coordenacdo Geral de Avaliagdo do Ensino Superior solicitou & Secretaria de
Ensino Médio e Tecnolégico a manifestacdo sobre a alinea “e” do artigo 2° da
Portaria Ministerial n.2 640/97. O Oficio n.2 163 MEC/SEMTEC/DDI, datado de 07
de fevereiro de 2000, informou que a Escola Agrotécnica Federal de Cuiab4,
autarquia ptiblica federal, tem infra-estrutura que atende aos cursos ja
desenvolvidos e que serd também utilizada nos cursos superiores.

Para avaliar as condicdes existentes para a oferta do curso, a
SESu/MEC designou Comissdo Avaliadora, pela Portaria n® 404, de 29 de fevereiro
de 2000, constituida pelas professoras Leticia Soares de Vasconcelos Sampaio
Sufie, da Universidade Federal da Bahia e Ana Maria Mattos Juliano, da

-

Universidade Federal de Santa Catarina. %
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Os trabalhos de avalia¢do foram realizados no periodo de 28 a 30
de margo de 2000 e nos dias 25 e 26 de abril do mesmo ano (retorno para
verificacio dos ajustes recomendados). A Comissdo de Avaliacdo apresentou
relatorio favoravel a autorizagdo para o funcionamento do curso de Tecnologia de
Alimentos - Processamento de Carnes, com 60 vagas totais anuais, divididas em
duas turmas de 30 alunos cada uma, no turno diurno, com o conceito global “CB”
atribuido as condicdes iniciais de sua oferta.

A Comissao de Especialistas de Ensino de Engenharia ratificou o
relatorio da Comissdo de Avaliagdo, manifestando-se favoravel a autorizacdo para
o funcionamento do curso, Parecer Técnico MEC/SESu/DEPES/COESP n.°

567/00.
II - MERITO

Em atendimento as recomendac¢des da Comissdo de Avaliagdo, o
projeto inicial foi reformulado e um novo projeto pedagdgico apresentado. Este foi
considerado compativel com a concep¢do e os objetivos do curso proposto. Ha, no
entanto, uma deficiéncia na bibliografia apresentada com relagdo aos programas
propostos das disciplinas profissionalizantes. Foi atribuido a este item o conceito
B.

A Comissdao Avaliadora destacou que o coordenador é graduado
em Quimica e mestre em Educagdo, apresentando portanto, uma qualificagdo
parcial em relacao ao curso proposto: Tecnologia de Alimentos.

A Comissdo de Avaliacdo constatou que a Instituicdo possui .
infra-estrutura fisica, com amplas instalagdes e possibilidade de expansdo em éarea
propria. Os laboratérios de aulas praticas para as disciplinas do primeiro ano do
curso encontram-se em fase final de instalagdo em termos de equipamentos e
materiais, o projeto pedagbgico da énfase a vivéncia profissional pratica e aos
contetidos de gerenciamento que estimulam uma visdo empreendedora do alunado,
a catalbgagﬁo do acervo bibliogréfico & controlada por software desenvolvido pelo
pessoal da prépria Institui¢do, versétil quanto as op¢des de consulta, e & livre o -
acesso dos alunos ao acervo.

_ A Instituicdo apresentou plano de expansdo para o periodo
compreendido entre o ano 2000 e 2003, que assegura condi¢Ges minimas para a
implementagd@o do curso de Tecnologia de Alimentos.

A Comissdo Avaliadora apresentou as seguintes recomendacgdes

com vistas a melhoria continua da qualidade do curso a ser ofertado: é/z/
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- que a Institui¢do tenha o cuidado de, nas novas contratagdes de professores,
priorizar ndo somente a titulagdo mas também a experiéncia profissional

docente e ndo docente;
- priorize a contragdo de docentes com formacgdo na area de Engenharia de

Alimentos;

- priorize a meta de implantagao dos laboratérios ja previstos de Operagoes
Unitarias e Controle de Processos; .
- instale dispositivos de seguranga do trabalho nos laboratérios a exemplo de
“lava-olhos”;

- amplie o espago fisico da biblioteca destinado ao trabalho individual e em
grupo dos alunos;

- melhore o acervo da biblioteca, notadamente, o de peri6dicos voltados mais
especificamente para a area do curso;

- revise e amplie a bibliografia recomendada nas disciplinas
profissionalizantes do curso.

Esta Secretaria recomenda ao Conselho Nacional de Educacéo
determinar a Instituicdo que adote as providéncias necessarias para atender as
recomendacdes da Comissdo de Avaliagdo, até a fase de verificagdo das condigdes

de oferta do curso, com vistas ao seu reconhecimento.

Cabe destacar que o Regime Escolar proposto pela Institui¢ao é
diferenciado, sendo trimestral por bloco de disciplinas, que se caracteriza pelo ano
letivo dividido em trés periodos; cada periodo corresponde a um trimestre de, no
minimo, 67 dias letivos, perfazendo o total de 202 dias letivos. Quanto ao tempo de
integralizagdo curricular, serd de no minimo 2 anos, € no maximo 3 anos de
formacdo profissional. O curso seré ofertado em tempo integral, com aulas de 55

minutos de duracdo, para cumprimento da carga horéria total de 3.280 h/a.

53

QUADRO DEMONSTRATIVO DOS CONCEITOS OBTIDOS

Projeto do Curs

~

No processo ndo ha referéncias sobre requisitos de acessibilidade
pessoas portadoras de necessidades especiais. As instalacoes fisicas, os




equipamentos, os laboratérios e a biblioteca deverio ser adaptados, oportunamernte,
conforme determina a Portaria MEC n° 1.679, de 02 de dezembro de 1999,
posterior ao pedido da IES.

Acompanham este relatério os anexos:

A - Sintese das informacdes do processo e do relatério da
Comissdo Avaliadora;

B - Corpo docente;

C - Organizacéo curricular.

III - CONCLUSAO

Encaminhe-se o presente processo a Camara de Educacdo

Superior do Conselho Nacional de Educagcao, acompanhado do relatério da -
Comissio Avaliadora, que se manifestou favoravel & autorizagdo para O
funcionamento do curso de Tecnologia de Alimentos - Processamento de Carnes,
com o conceito global “CB” atribuido as condi¢des iniciais existentes para sua
oferta, com 60 vagas totais anuais, no turno diurno, a ser ministrado pela Escola
Agrotécnica Federal de Cuiabd, na cidade de Sdo Vicente da Serra, no Estado do
Mato Grosso.

A consideracdo superior.

Brasilia, 6 de setembro de 2000.

SUSANA REGIéA SALUM RANGEL

Coordenadora Geral de Supervisio do Ensino Superior

DEPES/SESu

/ 77
LUIZ ROB O LIZA CURI
Diretor ¢0'Departamentp de Politica do Ensino Superior
PES/SESu
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ANEXO A
SINTESE bAS INFORMACOES DO PROCESSO E DO RELATORIO DA COMISSAO DE AVALIACAO
A.1-DADOS DE IDENTIFICACAO
N® do Processo: 23000.005733/99-40

Institui¢do: Escola Agrotécnica Federal de Cuiaba
BR 364 — Km 329 — Sdo Vicente da Serra - MT

Curso Mantenedora | Total vagas/ Turno(s) Regimede | Carga Tempo Tempo
: anuais funcionamento | matricula | horiria | minimo de | maximo
total IC* de IC*
Tecnologia de Alimentos — UNIAO 60 Diurno Anual 3.280 2 anos 3 anos
Processamento de Carnes - h/a

* Integralizagdo curricular

A. 2-CORPO DOCENTE

QUALIFICACAO
Titulagdo ‘ Area do conhecimento Totais
Doutor Agronomia (Irrigagio) 01
Mestres Ciéncia e Tecnologia, Educagio, Produgdo animal (3)’ 05
Especialistas Educagido Ambiental, Ensino de Biologia, Administragdo Rural, Informatica (2), Educacio Fisica, 07
Educagdo
Graduados Agronomia, Letras/Ensino de Inglés : 02
TOTAL 15
Regime de Trabalho: todos os professores sdo contratados em regime de tempo integral (40 horas), com dedicagiio exclusiva.
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A .3 - INFRA-ESTRUTURA FISICA, INSTRUMENTAL TECNOLOGICO E DIDATICO-PEDAGOGICO

INSTALACOES FISICAS

Dentre outros aspectos considerados positivos, a Comissdo destacou a infra-estrutura fisica com amplas instalagdes e possibilidades
de expansdo em area propria da Instituigdo. Os laboratérios de aulas préticas para as disciplinas do primeiro ano de curso encontram-

se em fase final de instalagcdo em termos de equipamentos, instrumentos e materiais. Existe, ainda, uma proposta para o laborat6rio
de Operagdes Unitarias Industriais. Conceito atribuido: B .

LABORATORIOS (instalagdes ¢ equipamentos)

Os laboratérios de aulas praticas para as disciplinas do primeiro ano de curso encontram-se em fase final de instalagio em termos de
equipamentos, instrumentos e materiais. A Comissdo Avaliadora recomendou a Instituigdo que priorize a meta de implantagio dos
laboratérios ja previstos de Operagdes Unitarias e Controle de Processos e também, instale dispositivos de seguranga do trabalho nos
laboratérios a exemplo de “lava-olhos”. Conceito atribuido: B

BIBLIOTECA
(acervo disponivel, modernizagio operacional, instalagdes e gestio administrativa)

A Comissio constatou que a catalogagio do acervo bibliografico é controlada por um software desenvolvido pelo pessoal da propria
Institui¢@o, versatil quanto as opgdes de consulta, e & livre o acesso dos alunos ao acervo existente. Recomendou, no entanto, que a
IES aumente o acesso a redes de informagio no sentido de ampliar a disponibilidade de referéncias bibliograficas, ampliar o espago
fisico da biblioteca destinado ao trabalho individual ¢ em grupo dos alunos, melhorar o acervo, notadamente, o de periddicos

voltados mais especificamente para a drea do curso e revisar e ampliar a bibliografia recomendada nas disciplinas profissionalizantes
do curso. Conceito atribuido: B.
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ANEXO "B"

SECRETARIA DE EDUCAGAO MEDIA E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE CUIABA-MT

DOLENTES APRFSFNTANOS PARA MINISTRAR RISCIPLINAS
RELATIVAS AS }ﬁAT:RIAS DE FORM&QAO PRO‘-’ISS:ONA}.

DOCENTES /

AREL 7

Titulagao/Area de’
co mﬁgé:'xcmn:rlno/_xpennnwa

Xisto Rodngues

Tecnologie Geral de
Alimentos

Licenciatura Plena em
Ciencias Agricolas/Ensino
em Agropecuaria e

t Anmaindilstria/Fasinn Tasnirn

Jodc Adautc Mar
UOﬂvd!V@S

Quimica e Bioguimics

Mestre £m Cidncias =
tacnoiogie Aaro-indusina!

Mariuse Campers do
Moraes

Quimica e Bioquimica

| Mestre em Edusacéa: Ensino

gs QUIMICE/ENSING METi0 8
Supsrior

N

Jonas Spolador

Fisica Anlicada

”l

specialisia em Educagac
amhiantal/Fnsinn Madio

>

—

Sspecialiste em Ensinc ds

Claudiz Regina Thomas | Biclogia e Micrabiciogie | Siologia/Ensing de
Siologia/Ensino Médio

. binatro Arm islaaaikincle

José Libéncic Babilonia Vivéncis Profissional Animal/Ensino em

! Agropecudrio/snsino Técnico

. Mestre ~ em producao

Notka de Silva Albemaz Vivaneia Proficcional Animal/Ensino 8m

£Qropecusrio/Ensine Técnico

Ademir José Cente

Estatistica e Vivéncia

Craficcinnal

Mesirs em Produgao

Animal/Ensine am
AQIVDCCUC! 1/ TR IV 1T BLAY

Osvaldo José de Oiwveira

Calculo de Desenho
Téscnico

Doutor em  Agronomia,
concentracda: Imgacdo
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ISTRAR DISCIPLINAS
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! Vilson Dantas
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‘aduzdo em Leairas Ensino
1

+ Oiga Maria Sena : Informanca | Especialisia em

' L infarmstic s Ensing d ‘
,5 ' InformaticaEnsina meédio
| :! ' 1écnico '
- Manos! Cacemira Educagds Fisica | Espocialisia em Laucac de
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* Vanderlei Santos é Especialista em Informatica na Agropecuaria.
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MEC/EAFCuiaba - MT - Curso de Tecnologia de Alimentos - Modalidade Carhes

T B
Processo e 23000.005733/99-40 - ANEXO "C" = aﬁﬁ"é.}
/ ’;) . 6,
GRADE CURRICULAR | Fe o "
CARGA HORARIA (por periodo) 4 / ()
DISCIPLINAS T 7 T » | & | 5 | 6 | & [Towl | buktis o

Area: Quimica ‘\ 3
Quimica Geral ¢ Inorginica 45 45 \‘?W@ :
Fisico-Quimica 45 45

Quimica Orginica 45 45 90

Quimica Analftica 75 75

Area - Bioquimica:

1 -Bioquimica Geral 60

11 - Bioguimica dos Alimentos 60 120

Biologja celular e Tépicos de Ecologia 45 45

Area - Microbiologia: )

1 - Microbiologia Geral 60

11 - Microbiologja dos alimentos 60 120

Area - Humanistica:

I - Sociologja 30

1 - Filosofia e Etica 30

111 - Psicologia Organizacional 30 90

Area - Administragio:

1 - Administragio Geral 45

1I - Administragio e Estocagem 15

10 - Administragao de Recursos Humanos 30

1V - Gerenciamento Ambiental 30 120

Area - Linguagem:

1 - Lingua Portuguesa Instrumental 45 45

11 - Inglés Instrumental 30 30

111 - Espanhol Instrumental 15 15

Educagio Fisica 30 30 60

Area — Fundamentos Basicos para Tecnologia

Fisica Aplicada 45 45 90

Cilculos 30 30 30 90

Estatistica 30 30 60

Informética 30 30

Desenbo Técnico 30 30

Algebra linear 15 15

Area - Operagdes Unitirias Industriais

1 — Construgdes. Instalagbes e Equipamentos 60

1I — Operagdes Unitinias 60 90

1] — Unilidades Industriais 40

IV — Controle de Processo 30 280

Area — Manipulagio de alimentos:

] - Tecnologia de Alimentos em Geral 60 90

II - Controle Higiénico-Sanitirio, Toxinfecgdes e

Legislagio Sanitina 60

III — Toxicologia Alimentar 60

TV Embalagens 30 300

Area - Anilise de alimentos:

1 - Anilise de Alimentos em geral T 45

I - Andlise Fisico Quimico € Microbiolégico de Alimentos 60 :

11l - Andlise Sensonal 30 135

Area - Processamento e Industrializacio: _

1- Processamento e Industrializaggo de aves 75

1I - Processamento e Industrializagio de bovinos I e I 60 60

111 - Processamento e Industrializaggo de suinos 90

TV - Processamento e Industrializacio de Pescado ) 60 345

Nutrigio Basica 45 45

Projeto de Tecnologia de Alimentos 75 75

Vivéncia Profissional 45 45 43 45 45 45 45 315

Estagio Supervisionado 7 ° PERIODO 570

Carga horaria total 205 | 405 | 405 | 390 [ 405 [ 385 | 315 | 32801

OBS. : As areas sio composta de disciplinas de formago especifica que se configuram

como flexiveis, ou seja, poderdo ser adaptadas, excluidas ou trocadas por outras,

conforme o processo educacional avaliar.
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