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1. Estudantes e ambiente de ensino e aprendizagem

1.1 Caracterizacdo dos estudantes

Na tabela seguinte é possivel observar a caracterizagdo dos estudantes inscritos no CE, incluindo o seu
género, idade, regidgo de proveniéncia e origem socioecondmica (escolaridade e situacdo profissional
dos pais). A informagdo contida na tabela anterior demonstra que os alunos que frequentam o curso
de Ciéncia e Tecnologia Alimentar e Engenharia Alimentar sdo provenientes, na sua maioria, do norte
do pais, 86%, sendo cerca de 79% do sexo feminino. Verifica-se que a percentagem de estudantes do
sexo masculino embora tenha aumentado nos anos letivos de 14/15, 15/16 e 16/17, diminuiu
novamente no ultimo ano letivo, 17/18 para 21%. A maioria dos estudantes deste curso tem entre 20-
23 anos.

1.1.1. Caraterizacao dos estudantes por género, idade e regido de origem.

CARACTERIZACAO DOS ESTUDANTES | 11/12 | 12/13 13/14 14/15 | 15/16 16/17 17/18
Género % % % % % % %
Feminino 80 82 83 73 65 71 79
Masculino 20 18 17 27 35 29 21
Idade % % % % % % %
Até 20 anos 26 39 58 5 44 27 29
20-23 anos 59 45 28 55 44 61 50
24-27 anos 18 12 8 34 5 12 7
28 e mais anos 5 5 6 7 6 0 0
Regido % % % % % % %
Norte 96 99 97 98 98 95 86
Centro 2 1 3 2 1 2 0
Lisboa 1 0 0 0 1 2 14
Alentejo 0 0 0 0 0 0 0
Algarve 0 0 0 0 0 0 0
Ilhas 1 0 0 0 0 0 0

1.1.2 Namero de estudantes por ano curricular
De referir que 2016/2017 se trata de um ano em nio houve nenhum curso de CET ou TeSP a sair para,
de seguida, ingressar na licenciatura, pelo que o numero relativo a 16/17 se refere apenas aos
candidatos provenientes do contingente geral, ao contrdrio do ano letivo anterior, 15/16.
Relativamente aos anos seguintes verifica-se que o maior nimero de alunos existe no 32 ano, pois os
alunos ficam “retidos” para terminar o curso. Relativamente a 17/18, ano letivo no qual arrancou o
curso de Engenharia Alimentar tripartida, e nao abriu CTA, verifica-se uma baixa procura do curso, que

em parte se deve ao facto de existirem duas provas de ingresso obrigatdrias, matematica e fisica-
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guimica, e também a fraca divulgacdo que o curso teve, e como tal, tratando-se de

procura é sempre mais baixa nos primeiros anos.

Acresce ainda a pouca procura pela drea alimentar ao nivel nacional.

um Curso novo a

Ano Curricular | 11/12 | 12/13 | 13/14 | 14/15 15/16 16/17 17/18
52 42 15%+36 44 24+3* 16 7*
41 20 12%+0 28 3142* 17 17*

59 48 48*+0 38* 30+13* 23 22%*
TOTAL 56 36

1.1.3 Procura do ciclo de estudos
A diminuicao verificada nos ultimos 3 anos esta relacionada com o decréscimo transversal as

*Dados do curso de Licenciatura em Engenharia Alimentar

** Dados do curso de Licenciatura em Ciéncia e Tecnologia Alimentar

engenharias e restantes politécnicos assim com a area alimentar.

Curso

2010/11

2011/12

2012/13

2013/14

2014/15

2015/16

2016/2017

2017/2018

2018/19

N.2 vagas

35

35

35

35

35

35

35

30 30

N.2 Candidatos
12fase/120pgio
(CNA)

24

17

10

N.2 Candidatos
12fase (CNA)

106

88

16

31

24

28

28

N.2 Candidatos
(Total CNA)

136

109

26

58

44

39

39

N.2 de
Colocados
12fase/1.2
opgao

24

17

10

N.2 Colocados
12fase (CNA)

35

36

10

10

10

N.2 de
Colocados
(Total CNA)

42

46

22

15

11

15

N.2 de
colocados total
(CNA+ outros
regimes-
1%ano/123vez)

50

57

13

31

31

19

18

13 8

N.2 Matriculados
CNA

33

38

20

13

12

N.2 Matriculados
Concursos e
Regimes
Especiais

15

15

11

10 6

N.2 Matriculados
CNA + Concursos
e Regimes
Especiais

34

45

10

35

28

19

16

11 6

Colocados 1.2
Fase CNA/Vagas
CNA

100%

103%

3%

29%

29%

26%

29%

3% 0%

Colocados 1.2
Opgao 1.2 Fase

69%

49%

3%

17%

29%

17%

20%

3% 0%
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CNA/Vagas CNA

Matriculados
CNA (Todas as
Fases)/Vagas
CNA

94% 109% 6% 57% 37% 23% 34% 3% 0%

Matriculados
Concursos e
Regimes 3% 20% 23% 43% 43% 31% 11% 33% 20%
Especiais/ Vagas
CNA

Nota Minima
entrada 12fase 3% 20% 23% 43% 43% 31% 116,3

CNA

Nota Média
entrada 12fase
CNA

1111 106 132,9 9,5 132,6 115,4 123,64 134,7

2. Ambientes de Ensino/Aprendizagem

2.1 Resultados de inquéritos de satisfacdo dos estudantes -processo ensino/aprendizagem

IASQE Sem. |11/12 | 12/13 | 13/14 | 14/15 | 15/16 | 16/17 | 17/18
311 57.8 455
(EA)
105 47 | a7a | EA | (EA (ii-:) (5C7TZ) g
51.2 58.3 (CTA)
cTA) | (CTA
% de Participagdo (69 6) (16 3)
50.0
295 s | 393 | AV | (EA) (?"Al) (ii ,:) o
61.0 | 9.9 45.9
(cTA) | (cTA) (CTA)

EA — Engenharia Alimentar e CTA — Ciéncia e Tecnologia Alimentar

Através da tabela anterior verifica-se que até 16/17 a participagdo tem sido maior no 12 semestre do
gue no 22 semestre, talvez porque os alunos terminam as aulas e ja ndo respondem aos inquéritos se
ndo forem sensibilizados para necessidade de o fazerem. No entanto, no ano letivo de 17/18 verifica-
se que, para ambos 0s cursos, a taxa de participagdo mantém-se proxima de 50%. Esta taxa de
participacdo deve-se muito em parte a insisténcia do coordenador de curso, que através de reunides
de sensibilizacdo, os alunos sdo incentivados a preencher os inquéritos em sala de aula durante o
periodo letivo de unidades curriculares em casa ano curricular.

De referir que se verifica uma evolugao na participa¢do nos ultimos 3 anos, isto deve-se a grande
insisténcia por parte do Coordenador de Curso, junto dos alunos, através do email e das redes sociais,
através dos delegados de turma. Verifica-se que o interesse dos alunos em participarem aumenta do
192 ano para o 32 ano (dados ndo divulgados, mas disponiveis nos relatorios de Avaliagdo da Satisfacdo

da Qualidade de Ensino de cada semestre).
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IASQE Sem. | 12/13 | 13/14 | 14/15 | 15/16 | 16/17 | 17/18* | 17/18**
indice Médio 1°5 | 86.7 | 883 92.2 90.4 00% 100% | 94.62
Satisfaco - Curso 295 85.5 88.7 87.2 ° |785.00% | 98.53%
indice Médio 195 75 75 89.7 |93.47% | 9833 | 90.04
Satisfacdo -

atistacao 205 75 75 87.6 |90.14% | 93.33% | 91.09%
Docentes
Indice Médio 1°S | 82.2 | 87.0 93.5 88.0 |92.35% | 90.13% | 95.33%
Satisfagdo - UCs 295 82.7 89.7 83.0 | 88.14% | 91.58% | 91.73%

Através da tabela anterior verifica-se que o indice de satisfacdo médio relativo ao curso, docentes UCs
manteve-se acima de 90% para ambos os cursos. De facto, nos ultimos anos verifica-se que todas as
taxas tém-se mantido acima de 80%, verificando-se um aumento bastante acentuado no ultimo ano
letivo. Verifica-se que os alunos estao extremamente satisfeitos com ambos os cursos, 100% e 95%,
para EA e CTA, respetivamente. Estes resultados sdo muito satisfatdrios, sabendo que o 12 ano de EA
iniciou neste ano letivo, e tratando-se de um curso novo é muito motivador saber que os alunos estdo
extremamente satisfeitos.

Nas Figuras em baixo ilustradas, Opinido sobre o curso, verifica-se que os alunos classificam muito bem
todos os parametros de avaliacdo do curso, sendo o item “a dimensdo tedrica é adequada” o que
apresenta menor classificacdo. De referir que este curso apresenta uma componente pratica bastante
representativa, e de carater laboratorial.

REPRESENTACAQ GRAFICA

Resultado do Inquérito de Opiniao

M Concordo completamente
o A carga hordria anual do curso é adequada 1
Concordo
Discordo
o 0 curso que frequento corresponde efetivamente as minhas 2 .
expetativas Discordo completamente
Nao se aplica
o A dimensdo tedrica € adeguada 3 .
o A componente pratica/laboratorial é adequada 4 -
o 0 curso corresponde a necessidades da vida profissional 5 .
0% 10%  20% 30%  40% 50% 60%  T0% 80% 90%  100%
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VALORIZAGAQ QUALITATIVA

Resultado do Inquérito de Opinizo

o A carga hordria anual do curso € adequada 1

o Q CUrso que frequento corresponde efetivamente s minhas 2
expetativas

€ A dimenso tedrica & adequada 3

@ A componente pratica/laboratorial é adequada 4

@ 0 curso corresponde a necessidades da vida profissional 5

(W) indice médio 3.02

0.00 0.50 1.00 1.50 2.00 250 3.00 350 4.00
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3. Resultados

3.1. Resultados Académicos

3.1.1. Eficiéncia formativa
Através da tabela seguinte verifica-se que a grande maioria dos alunos finaliza o curso no tempo

previsto, em 3 anos. De referir que apenas o ano letivo 2015/2016 retrata o primeiro ano a diplomar-
se em Ciéncia e Tecnologia Alimentar. Os anos letivos anteriores referem-se ao curso de Engenharia
Alimentar. No ano letivo de 2017/2018 53% dos alunos diplomaram-se em 3 anos, enquanto que,
apenas 17.5% dos alunos diplomaram-se em 4 e 5 anos. Verifica-se excecionalmente que 3 alunos
acabaram em 5 anos, isto porque o curso de CTA estd em fase de extin¢cdo e os alunos que estavam

apenas com 1 a 2 UCs por fazer (matemadtica) decidiram terminar o curso.

C 2010/1 | 2011/1 | 2012/1 | 2013/1 | 2014/1 | 2015/1 | 2016/1 | 2017/201

urso 1 2 3 4 5 6 7 8
N.2 diplomados 33 41 24 29 29 23 24 17
N.2 diplomados em N 9 15 10 11 5 23 18 9
anos
N.2 diplomados em N +1 15 18 12 16 18 ) 6 5
anos
N.2 diplomados N+2 anos 9 6 2 2 3 - 3
N.2 diplomados em mais
de N+2 anos 0 2 0 3 i

3.1.2 Sucesso Escolar
Para o curso CTA (22 e 32 ano) e EA (12 ano), face aos resultados obtidos em termos de percentagem

de Aprovados/Avaliados, conclui-se que, os maiores indices de reprovag¢do estdo centrados no 12 ano
do curso, no qual a taxa de aprovagao média as Unidades Curriculares do é de 83-80%, para os 12 e 22
semestres respetivamente. Muito melhor do que os ano letivos anteriores.
Através dos dados dos graficos seguintes é possivel observar que:
e No 12 semestre, as U.C. com menor taxa de aprovagdo, embora ja com resultados positivos é a
UC de Fisica com cerca de 50% de taxa de aprovagdo (ver tabela - Adequagdo das
metodologias de ensino e das didaticas aos objetivos de aprendizagem das UC’s - com analise
e sugestdes do docente responsdvel da UC);
e No 22 semestre, a de UC de Algebra tem 40% de taxa de aprovagdo. Este valor revela-se
bastante baixo (ver tabela com analise e sugestdes do docente responsavel da UC);
e Ainda no 29 semestre a taxa de aprovagao da UC de Microbiologia Alimentar tem vindo a
aumentar ao longo dos ultimos 2 anos letivos;
e Asrestantes apresentam taxas de aprovagao superiores a cerca de 80%.
Relativamente aos 22 e 32 anos (CTA) verifica-se que a taxa de aprovacdo/aprovados se encontra

acima de 90%, superior aos anos letivos anteriores.
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Gastronomia e Restauragao Coletiva
Estudos do Consumidor
Desenvolvimento de Novo Produtos
Organizacdo de Operacgdes e Layout
Higiene e Seguranca Alimentar
Bioquimica Nutricional |

Controlo da Qualidade |

Laboratdrios de Andlise Sensorial e...
Laboratorios de Microbiologia dos...
Laboratdrios de Quimica dos Alimentos |
Tecnologia de Transformagao de...
Tecnologia de Vinhos e outras Bebidas...
Introdugdo aos Processos Industriais
Fisica

Quimica

Biologia e Bioquimica

Analise Matematica

0 20 40 60 80 100

@ Aprovados/Avaliados - 12 semestre

Legislacdo e Certificagdo de Produtos e...
ecnologia, Gestdo e Manutengao de...
Projeto do Produto Alimentar
Ferramentas e Modelos da Qualidade
Tecnologia de Nutraceuticos e...
Composigdo e Analise dos Alimentos
Controlo da Qualidade Il

Laboratérios de Andlise Sensorial e...
Laboratdrios de Microbiologia dos...
Laboratérios de Quimica dos...

Outras Tecnologias da Transformacéo...
Tecnologia de Laticinios

Laboratdrios de Quimica Alimentar
Algebra Linear e Estatistica

Operagdes Unitarias

Laboratérios de Andlise Sensorial e...
Laboratdrios de Microbiologia Alimentar

0 20 40 60 80 100

@ Aprovados/Avaliados - 22 semestre

Sobre os resultados apresentados, penso que o maior problema, possivel de referenciar diante dos

factos e dos resultados apresentados para o 12 ano, sao:
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Desmotivacdo e falta de interesse por parte dos alunos face as dificuldades sentidas.

Outro aspeto importante a salientar é o excesso de exposicdo tedrica, no caso de UC, com

componente pratica de resolucao de exercicios, e que o docente acaba por ndo ter muito tempo para

dedicar a sua resolugao, ficando os alunos com muitas dividas pendentes.

:r cnt_a | cnt_rep | cnt_rep | cnt_tot | taxa_in | taxa_i | taxa_ins_ | taxa_ins_r | taxa_a | taxa_n | taxa_av
s uc prova | rovado | rovados | al_insc | s_apro | ns_ou | reprovad | eprovados | va_ins | ava_ins | a_apro
° dos s_ava _nava ritos vados | tros os_ava _hava critos | critos vados
Tecnologia de Vinhos e
outras Bebidas 16 1 1 18 88,9 5,6 5,6 94,4 5,6 94,1
Alcodlicas
Tecnologia de
Transformagdo de 15 15 100,0
Carnes e Pescado
Laboratérios de
Quimica dos Alimentos 15 3 18 83,3 16,7 100,0 0,0 83,3
|
Laboratérios de
Microbiologia dos 15 15 100,0
Alimentos |
Laboratérios de Analise
Sensorial e Reoldgica 16 16 100,0
dos Alimentos |
Controlo da Qualidade | 18 5 23 78,3 21,7 100,0 0,0 78,3
Bioquimica Nutricional 17 1 18 94,4 5,6
Tecnologia de Laticinios 15 1 1 17 88,2 5,9 5,9 94,1 5,9 93,8
Outras Tecnologias da
Transformagdo de 14 5 1 20 70,0 25,0 5,0 95,0 5,0 73,7
Alimentos
Laboratédrios de
Quimica dos Alimentos 17 6 23 73,9 26,1 100,0 0,0 73,9
I
c Laboratérios de
T Microbiologia dos 17 1 1 19 89,5 53 5,3 94,7 53 94,4
A Alimentos Il
Laboratérios de Analise
Sensorial e Reoldgica 16 16 100,0
dos Alimentos Il
Controlo dlal Qualidade | g 2 1 21 85,7 9,5 48 952 | 48 90,0
Composm;iao e Andlise 14 1 15 93,3 67
dos Alimentos
Gastronomia e
Restauragdo Coletiva 18 18 100,0
H|g|engeSeguranga 9 9 100,0
Alimentar
Desenvolvimento de
Novo Produtos 16 16 100,0
Organizagdo de 14 3 17 | s24 17,7 1000 | 00 | 824
Operagdes e Layout
Estudos do Consumidor 9 9 100,0
Tecnologia de
Nutraceuticos e 16 16 100,0
Alimentos Funcionais
Ferramentas e Modelos |, ¢ 1 16 | 93,8 63 1000 | 00 | 938
da Qualidade
PrOJetq do Produto 15 15 100,0
Alimentar
Tecnologia, Gestdo e
Manutengdo de 20 20 100,0
Equipamentos
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Legislagdo e
Certificagdo de 8 1 9 88,9 11,1 100,0 0,0 88,9
Produtos e Empresas
Analise Matematica 7 1 2 11 63,6 9,09 9,1 18,2 72,7 27,3 87,5
Fisica 4 4 2 11 36,4 9,09 36,4 18,2 72,7 27,3 50,0
Quimica 8 1 1 11 72,7 9,09 9,1 9,1 81,8 18,2 88,9
Biologia e Bioquimica 8 1 1 11 72,7 9,09 9,1 9,1 81,8 18,2 88,9
Introduggo aos 9 1 11 | 81,8 | 9,09 9,1
Processos Industriais
E taboratrios de 8 1 1 11 72,7 | 9,09 9,1 9,1 81,8 | 182 | 889
Quimica Alimentar
Laboratérios de
Microbiologia 7 2 1 11 63,6 9,09 18,2 9,1 81,8 18,2 77,8
Alimentar
Laboratquos de Anaillse 9 1 1 81,8 9,09 9,1
Sensorial e Reologia
Operagdes Unitdrias 9 1 11 81,8 9,09 9,1
Algebra Linear e 4 5 1 11 36,4 | 9,09 45,5 9,1 81,8 | 18,2 44,4
Estatistica
3.1.3 Abandono Escolar
Curso 1¢ 22 32 40
N.2 Alunos (2016/2017) 0 2 1
0 0 3 0
N.2 Alunos (2017/2018) CTA
3 0 0 0

N.2 Alunos (2017/2018) EA

3.1.4 Empregabilidade
O IPVC promove a auscultacdo dos seus antigos estudantes através de um inquérito online. Contudo,

ndo tem sido possivel obter % de participacdo suficiente que permita uma analise consistente. A
empregabilidade dos diplomados do CE é efetuado é efetuado considerando os dados do Instituto de

Emprego e Formacdo Profissional, descritos no http://infocursos.mec.pt/ e no Relatério DGEEC-

MEC. Neste momento ndo é possivel apurar a taxa média de emprego do curso em Engenharia

Alimentar, porque é curso novo ainda nao tem histérico.

3.2 Internacionalizacdo
Nivel de Internacionalizagdo no Ciclo de Estudos

Nivel de Internacionalizagdo no Ciclo de Estudos

Através da analise da tabela seguinte verifica-se que a percentagem de mobilidade in e out aumentou
comparativamente ao ano letivo anterior, embora continue a ser baixa ou até inexistente. No entanto,
verifica-se que existem alunos do curso que tém interesse em frequentar o programa ERASMUS, mas
devido as dificuldades econémicas, as quais ndo sdo suportadas pela bolsa, os alunos acabam por
desistir.

11/12 | 12/13 | 13/14 | 14/15 | 15/16 | 16/17 | 17/18

N2 e Percentagem de alunos estrangeiros 3% 0% 0% 1 0

FOR-09/03 Rev.0 2016.11.18 Pagina 10 de 12



http://infocursos.mec.pt/

(ndo inclui alunos Erasmus In)

N.2 e Percentagem de alunos em 1
programas internacionais de mobilidade 2% 0% 2% 0% 0% 1

(in)

N.2 Percentagem de alunos em programas 0
internacionais de mobilidade (out) 2% 0% 2% 0% 1 0
(Erasmus e outros programas)

N.2 e Percentagem de docentes 1

estrangeiros, incluindo docentes em - - - - - -
mobilidade (in)

Mobilidade de docentes na area cientifica 2
do ciclo de estudos (out) (Erasmus e outros - - - - - -
programas)

Numero de pessoal ndo docente em 1

programas internacionais (Erasmus staff e - - - - - -
outros programas)

4. CONCLUSAO

Os objetivos gerais do curso foram cumpridos em 2017/2018. Os alunos adquiriram as competéncias
que irdo permitir desempenhar as fungGes e atividades para as quais foram ensinados.

De referir que durante este ano letivo arrancou pela primeira vez a licenciatura em Engenharia
Alimentar tripartida por 3 IES. Tem tido bastante recetividade por parte dos alunos que a frequentam.
E, inclusivamente encontram-se bastante motivados e entusiasmados com a ideia da mobilidade.

De forma a integrar todos os alunos no final do presente ano letivo promoveu-se uma reunido na
ESTG-IPVC com todos os alunos do IP Braganca e de Leiria.

Os alunos do curso sdo bastante ativos, interessados e participativos em todas as atividades
extracurriculares. Tém uma participacdao acentuada dos alunos na resposta aos IASQE. De facto, a
avaliacdo da qualidade de ensino por parte dos estudantes foi muito positiva, resultados estes
conseguidos recorrendo as ferramentas que o sistema interno de garantia da qualidade, SGGQ,
disponibiliza. Os estudantes avaliaram sempre positivamente o curso, docentes, a institui¢dao e servigos
de apoio.

As instalagdes e os laboratérios de apoio ao curso sdo em numero suficiente, bem apetrechados e com
muito equipamento, classico e moderno. Embora se deve apetrechar ainda mais os laboratérios na
area dos lacticinios e técnicas de embalagem.

O curso conta com um corpo técnico qualificado. E no caso do corpo docentes, este apresenta-se
maioritariamente, 93%, doutorado e incluidos em laboratérios associados e centros de investigacdo de
exceléncia, com competéncias reconhecidas e envolvidos em projetos, apresentando um numero
razoavel de publicagGes e de participacdo em congressos

Conclui-se que a taxa de aprovag¢do dos alunos em todos os anos é elevada, considerando que os
alunos conseguem os resultados com sucesso. Apesar da taxa do 12 ano ser mais baixa em apenas
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duas disciplinas, nas restantes a taxa de aprovagdo é superior a 90%, sendo 100% na grande maioria
das UC’s do 32 ano. A maioria dos alunos consegue finalizar o curso em 3 anos. De salientar todos os
esforcos encetados pelos docentes para que as aulas sejam de aplicagdo prética e de uma forma
integrada para que os alunos tenham uma visdo mais aproximada de realidade industrial. De enfatizar
o elevado numero de visitas de estudo que muitos motivam e estimulam os alunos.

Os alunos do curso sdao bastante estimulados e envolvem-se em diversas atividades de
empreendedorismo, como é o caso do concurso poliempreende e do ecotrophelia com as ideias dos
trabalhos realizados em diversas Unidades Curriculares. De referir que os alunos obtém classificacoes
de referéncia nestes concursos. As alunas que obtiveram o 12 lugar na 12 edicdo do concurso
Ecotrophelia foram representar Portugal em Londres, no dia 22 de novembro de 2017.

Existem diversas parcerias nacionais em nimero suficiente para o numero de alunos que frequenta o
curso. O curso e o grupo estabelecem parcerias importantes com empresas, grupos, associacdes e
instituicdes.

De referir a elevada taxa de empregabilidade, cerca de 80-85%, que se mantém estdvel ao longo dos
anos. Inclusivamente existem diversas solicitac6es através do Coordenador de curso e outros docentes
do curso por empresas que solicitam os alunos de Alimentar da ESTG-IPVC.

Como forma de responder as recomendacdes da A3ES, embora o curso ndo tenha no seu plano
curricular o estagio, adotou-se a modalidade de estagio extracurricular, a qual os alunos aderiram e
realizam um estagio de 600horas em contexto de trabalho em diversas empresas nacionais.

De referir que 50% dos alunos que realizam estagio extracurricular (CTA) ficam a trabalhar nas
respetivas empresas. Foi atribuido a todos uma declaragao da ESTG-IPVC validada pela Diretora da
ESTG, na qual é referido o local de estagio, a duragdo e o tema, assim como a classificagdo da empresa
e da ESTG.
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