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Nome do Docente Titulagao Regime Trabalho Vinculo Empregaticio Tempo de vinculo ininterrupto do docente com o curso (em meses)
CASSIANE DA SILVA OLIVEIRA NUNES Doutorado Integral Estatutario 36 Més(es)
Fernanda Meneses De Miranda Castro Doutorado Integral Estatutario 42 Més(es)
Hildemar Lacerda Da Conceicao Especializagdo Integral Estatutario 42 Més(es)
JANAINA DOS REIS ROSADO Doutorado Integral Estatutario 36 Més(es)
JOANA FIDELIS DA PAIXAO Doutorado Integral Estatutario 36 Més(es)
José Romulo De Magalhdes Filho Doutorado Horista Outro 12 Més(es)
Karina Lavinia Pitta Do Carmo Regis De Souza Doutorado Integral Estatutario 42 Més(es)
Lais Moreira Cavalcanti Especializagdo Integral Estatutario 42 Més(es)
MOISES LEAL MORAIS Mestrado Integral Estatutario 36 Més(es)
ROSALI AMARAL DE MATOS Mestrado Integral Estatutario 6 Més(es)
TABATA TORMENA Mestrado Integral Estatutario 6 Més(es)

ANALISE PRELIMINAR

DOCENTES

CATEGORIAS AVALIADAS

1. Informar nome da mantenedora.

Cddigo da Mantenedora*: 13736; CNPJ*: 10.724.903/0001-79; Razdo Social*: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO - REITORIA
Categoria Administrativa*: Pessoa Juridica de Direito Publico - Federal; CEP*: 40301015 Caixa Postal:

UF*: BA Municipio*: Salvador

Bairro*: BARBALHO Enderego*: RUA EMIDIO DOS SANTOS; Complemento: REITORIA NO*: S/N

2. Informar o nome da IES.

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano Campus Catu
3. Informar a base legal da IES, seu endereco e atos legais.

Lei n® 11.892/2008, que criou os Institutos Federais

Resolugdo Interna n°® 20 de 18de maio de 2019, de criagdo do Curso CST Gastronomia

Nome: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano Campus Catu

Endereco: Rua Bardo de Camacari, 118 — Centro - CEP 48110-000E-mail: gabinete@catu.ifbaiano.edu.br
CNPJ: 10.724.903/0005-00Telefone: (71) 36417901

4. Descrever o perfil e a missdo da IES.

O Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia Baiano (IF Baiano) € uma instituicdo de ensino, pesquisa e extensdo publica, gratuita, localizada em 19 Territorios de Identidade no Estado
da Bahia, sob o modelo de multicampia. A IES procura difundir a Educagéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica (EPCT). O IF Baiano tem sua origem a partir das escolas agricolas que tém sua
presenga na Bahia desde 1877. Trata-se de uma instituicdo que é considerada na rede EPCT eminentemente agricola (RESENDE, S/D). o IF Baiano, ha mais de dez anos, faz parte do
movimento de interiorizacdo e expansdo da Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica publica, gratuita, cuja trajetoria conta com mais de 100 anos, iniciada com as 19
Escolas de Aprendizes Artifices, uma em cada estado da federagdo que existia em 1909, destinadas ao ensino primario gratuito. Em 1937, as Escolas de Aprendizes Artifices foram
transformadas em Liceus Industriais e, em seguida, em Escolas Industriais. Alinhadas a expansdo industrial da época, as Escolas Industriais focaram no ensino profissional em todo o Brasil. Em
1959, as Escolas Industriais ganharam autonomia e se tornaram Escolas Técnicas Federais, cujo objetivo era a iniciagdo técnica, com formagdo de exceléncia reconhecida por todo o pais. A
partir da Lei n® 11.892/2008, tais instituicdes passaram a ter um perfil institucional mais amplo e objetivos maiores, e foram denominados Institutos Federais de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia.
A partir de entdo, as antigas Escolas Agrotécnicas Federais de Catu, Guanambi, Santa Inés e Senhor do Bonfim passaram a integrar o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
Baiano. A missdo do IF Baiano é ofertar educagdo profissional, cientifica e tecnoldgica publica, gratuita e de exceléncia em diferentes niveis e modalidades, voltada ao desenvolvimento humano,
social, econémico, cultural, tecnoldgico e cientifico de todos e de todas, em diferentes regides da Bahia e do Brasil.

5. Verificar, a partir dos dados socioeconémicos e ambientais apresentados no PPC para subsidiar a justificativa apresentada pela IES para a existéncia do curso, se existe coeréncia
com o contexto educacional, com as necessidades locais e com o perfil do egresso, conforme o PPC do curso.

O IF Baiano atua inicialmente nas areas onde estdo localizados os 14 campi, podendo estender-se a todo territério baiano com a implementagdo do Plano de Expansdo da Rede Federal de
Educacdo Profissional e Tecnoldgica, lancado em abril de 2007, como politica do Plano de Desenvolvimento da Educacgdo - PDE (MEC, 2007). Catu, cidade que abriga um dos campi do IF Baiano,



possui 56.037 habitantes e a 433 maior populagdo da Bahia, sendo que 83,89% encontram-se na zona urbana. Concentra sua economia na atividade industrial que corresponde a 77,97% do
PIB municipal. O setor de servigos teve um crescimento consideravel, principalmente com o desenvolvimento da economia nas décadas de 1970 e inicio de 1980, assim como pela permanéncia
de algumas grandes empresas na cidade (IBGE, 2016). A indUstria continua sendo a principal geradora de mdo-de-obra representada pelos setores extrativista, transformagdo e construgdo
civil, que correspondem a 51,64% dos empregos gerados ndo agricolas na cidade e com salarios médios de R$ 2.007,67. A administracdo publica municipal é outra importante geradora de
renda, ocupando 26,23% dos postos de trabalho do municipio (IBGE, 2016). De acordo com o cendrio econdmico descrito anteriormente, o setor de servigos é um dos que mais vem gerando
uma grande demanda de pessoas, que devem atender as exigéncias de qualificacdo desse mercado. A profissionalizacdo dos trabalhadores e gestores nas atividades do turismo e de servicos,
por sua vez, € apontada como condicdo fundamental para o desenvolvimento do setor. Disso resulta a importancia dos programas de educagdo que visam a qualificagdo do corpo técnico nele
empregado tendo em vista que a qualificacdo técnica dos trabalhadores e gestores nas atividades do turismo estd diretamente vinculada a melhoria do sistema de prestacdo de servigos e,
consequentemente, a satisfagdo dos clientes (SANCHO, 2001). No Brasil, em 2009, a atividade de servigos de alimentagdo apresentou a maior participagdo na produgdo das Atividades
Caracteristicas do Turismo (ATC): 41,9%, com R$ 89,5 bilhGes no valor acumulado. Os servigos de alimentacdo apresentaram a maior participacdo nas remuneracoes das ATC: 29,0%, com R$
14,1 bilhGes de rendimentos pagos (IBGE, 2012). Segundo dados da Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios - PNAC, o setor ¢ significativamente carente de pessoas qualificadas, tanto no
ambito da gestdo quanto dos demais funcionarios dos empreendimentos de Alimentos e Bebidas (IBGE, 1999). Informacdes extraidas do PPC. A abertura do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia visa atender a demanda especificada no Planejamento de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Instituto Federal Baiano, construido em 2014, que visa o desenvolvimento da
Instituicdo de 2015 a 2019. Esse curso encontra-se vinculado ao Eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, do qual ja sdo ofertados no Campus o Curso Técnico em Cozinha, na modalidade
PROEJA, além do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio. O curso permitird aos egressos destes cursos o enriquecimento e aprofundamento dos conhecimentos aprendidos
anteriormente, bem como uma oportunidade profissional necessaria a uma regido carente de formagdo técnica e superior, como € o caso de Catu e regido circunvizinha. Conforme Estudo de
Demanda para oferta de cursos no Campus, realizado em 2015, indicou que o litoral do territdrio Litoral Norte apresenta grandes investimentos turisticos, um dos principais vetores para
demanda de profissionais da gastronomia.

6. Redigir um breve histérico da IES em que conste: a criacdo;_sua trajetéria; as modalidades de oferta da IES; o numero de polos (se for o caso); o numero de polos que deseja
ofertar (se for o caso); o numero de docentes e discentes; a quantidade de cursos oferecidos na graduacdo e na pds-graduacdo; as areas de atuacdo na extensdo;_e as areas de
pesquisa,_se for o caso.

A Bahia é uma das 27 Unidades Federativas do Brasil situada ao sul da regidoNordeste, ocupando uma area de 564.692,7 Km2. A populacdo é composta por 15.276.566habitantes (2016), com
densidade de 24,82 hab./km2 (2016). O crescimento demogréfico é daordem de 0,84% ao ano (2010/2015), com populagdo urbana de 10.856.091 habitantes(SEI/IBGE, 2013). A economia
baiana apresentou em 2012, uma taxa de crescimento de3,1%, como reflexo direto do bom desempenho registrado em praticamente todos os setoresecon6micos da Bahia (SEI/IBGE,
2012).Com relagdo a educagdo na Bahia, onde até a bem pouco tempo o ensino superiorfederal reduzia-se unicamente a Universidade Federal da Bahia — UFBA, iniciativas recentesampliaram a
participacdo da Unido na educacdo superior da Bahia com a criacdo daUniversidade Federal do RecOoncavo Baiano — UFRB, da Universidade Federal do Vale doS&o Francisco —
UNIVASF.Universidade Federal do Sul da Bahia — UFSB e pela expansdo da prdpria UFBA, emVitéria da Conquista e Barreiras. Soma-se a expansdo federal da educagdo superior aparticipagdo
mantida pela administracao estadual com as Universidades Estaduais de Feira deSantana — UEFS, do Sudoeste Baiano —- UESB, de Santa Cruz — UESC e a Universidadedo Estado da Bahia —
UNEB que esta presente em 24 municipios. Dessa forma, totalizammais de 40 municipios com educagdo superior publica federal e estadual.Seguindo os principios da LDB n°® 9394/96, que
abordam o acesso, a permanéncia e osucesso dos (as) alunos (as) em suas formagdes, em consonancia com o Plano deDesenvolvimento Institucional do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Baiano— PDI/ IF Baiano (2021), que salienta a importéncia da promogdo da integracdo e daverticalizagdo da educagdo basica a educagdo profissional e superior, o curso Superior
deTecnologia em Gastronomia apresenta-se como possibilidade concreta de crescimento eexpansdo de direitos e projegGes socioculturais de muitos alunos (as) e membros dacomunidade e da
regido.O IF Baiano atua inicialmente nas areas onde estdo localizados os campi (Figura 1),podendo estender-se a todo territério baiano com a implementagdo do Plano de Expansdo daRede
Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, lancado em abril de 2007, comopolitica do Plano de Desenvolvimento da Educacdo — PDE (MEC, 2007)

7. Informar o nome do curso (se for CST, observar a Portaria Normativa n°® 12/2006).
Curso Superior de Tecnologia - GASTRONOMIA
8. Indicar a modalidade de oferta.

Presencial.

9. Informar o enderego de funcionamento do curso.

Rua Bardo de Camacari, 118 - Centro - CEP 48110-000

10. Relatar o processo de construcdo/implantacdo/consolidagao do PPC.

A abertura do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia visa atender a demandaespecificada no Planejamento de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Instituto FederalBaiano, construido
em 2014, que visa o desenvolvimento da Instituicdo de 2015 a 2019 epropde, como objetivo estratégico, “Expandir a oferta de cursos e vagas EPT” (PDI, 2014, p.32).

Esse curso encontra-se vinculado ao Eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, do qualja sdo ofertados no Campus o Curso Técnico em Cozinha, na modalidade PROEJA, além docurso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio. Trata-se, pois, de um curso queencontra alicercado no eixo do qual faz parte.Sob esse viés, a oferta do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
culmina comum dos objetivos mais expressivos dos Institutos Federais: promover a verticalizagdo doensino. O curso permitird aos egressos destes cursos o enriquecimento e aprofundamento
dosconhecimentos aprendidos anteriormente, bem como uma oportunidade profissionalnecessaria a uma regido carente de formacgdo técnica e superior, como é o caso de Catu eregido
circunvizinha.Sobre a verticalizagdo do ensino, cabe destacar que esta consta, inclusive, nosdocumentos legais, como a Lei de Diretrizes e Bases (LDB) e a Lei n® 11.892/08, que instituia Rede
Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e cria os InstitutosFederais. Nesta ultima lei, em seu artigo 69, inciso III, consta que os Institutos Federais témpor finalidades e
caracteristicas, entre outras, “promover a integragdo e a verticalizagdo daeducagdo basica a educagao profissional e educagdo superior, otimizando a infraestruturafisica, os quadros de pessoal e
os recursos de gestdo”.A ideia de verticalizagdo esta presente, também, nas politicas de ensino do InstitutoFederal Baiano, quando é afirmado que “A integragdo e a verticalizagdo, para além
doaproveitamento dos recursos e insumos da Instituicdo, sdo formas de promover o didlogoentre as diferentes etapas dos itinerarios formativos, contribuindo para aperfeicoar econsolidar
campos do conhecimento articulados as condicdes da estrutura fisica e dosrecursos humanos disponiveis” (PDI 2014, p. 56). Ainda, conforme as DiretrizesInstitucionais para os Cursos
Superiores do Instituto Federal Baiano sdo principios daEducacdo desta Instituicdo, a “verticalizagdo do ensino, com a integragdo da educagdo basicaa superior, de modo a permitir a



continuidade e aprofundamento dos estudos aos seuseducandos”. Nesse sentido, o Curso de Gastronomia se encontra em consonancia com osobjetivos dos Institutos Federais e, por
conseguinte, com os de nossa Instituicdo.Conforme Estudo de Demanda para oferta de cursos no Campus, realizado em 2015,indicou que o litoral do territério Litoral Norte apresenta grandes
investimentos turisticos, umdos principais vetores para demanda de profissionais da gastronomia. Nesse sentido, oenvolvimento da comunidade local é essencial, pois é ela quem vai
desenvolver o produtogastronémico através dos aspectos culturais que envolvem a criagdo dos pratos. Contudo, éimportante destacar que a formagdo profissional permitird que os produtos
turisticos gastron0micos estejam alinhados a um modelo de desenvolvimento sustentdvel, que favoregcando somente a economia, mas principalmente as comunidades locais nos aspetos
culturais eidentitarios.Nessas condicdes, o curso superior de tecnologia em Gastronomia embasara oconhecimento e o ensino com o objetivo de garantir o projeto nacional de aumentar
aqualidade da educagdo. Considera-se também a Resolugdo N° 2, de 10 de julho de 2015 quecompde prerrogativa para assegurar a efetivagdo de agbes voltadas a:(...) a igualdade de condigdes
para o acesso e a permanéncia escolar; a liberdade deaprender, ensinar, pesquisar e divulgar a cultura, o pensamento, a arte e o saber; opluralismo de ideias e de concepcdes pedagdgicas; o
respeito a liberdade e o apregoa tolerancia; a valorizagdo do profissional da educagdo; a gestdo democratica doensino publico; a garantia de um padrdo de qualidade; a valorizagdo da
experiénciaextraescolar; a vinculacdo entre a educagdo escolar, o trabalho e as praticas sociais;o respeito e a valorizagdo da diversidade étnico-racial. (BRASIL, 1996) Envolvido nessas
premissas, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFBaiano Campus Catu prioriza os processos de formagdo alicercados na articulagdo entreciéncia, tecnologia, ambiente,
sociedade, cultura e conhecimentos especificos aliados aodesenvolvimento da capacidade de investigacdo cientifica como dimensdes essenciais amanutencdo da autonomia e dos saberes
necessarios ao constante exercicio da laboralidade,que culminam nas agGes de ensino, pesquisa e extensdo.Os cursos Técnicos em Alimento Integrado ao Ensino Médio e Técnico em Cozinha,na
modalidade PROEJA, ja existentes no IFBaiano/ Campus Catu, tém se mostrado de sumaimporténcia para a formacdo de profissionais de alimentos na regido, buscando capacitartécnicos que
compreendam as demandas da realidade local de forma critica e global. Portanto,0 Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia insere-se nesse contexto para contribuir coma formagao
integral de seus educandos a partir de uma abordagem transversal e permanente daeducagdo etnorracial e da educagdo socioambiental em sua proposta curricular. Além disso, ocurso visa
promover a verticalizagdo da educagdo basica a educagdo superior, que possibilita aotimizacdo da infraestrutura fisica, melhor aproveitamento do quadro de servidores e dosrecursos da
gestdo.0 curso proposto oferece formagdo técnico-humanistica continuada e visando aconexdo entre os conhecimentos pelos projetos integradores, assim como a indissociabilidadeentre ensino,
pesquisa e extensdo, na area de gastronomia através de suas atividadesavaliativas.O baixo percentual hoje em torno de 5 a 6% de jovens na faixa etaria que vai dos 17aos 24 anos de idade,
que cursam o ensino superior na Bahia, cuja populacdo é de 13 milhdes de habitantes (IBGE, 2016), foi alterado positivamente com a ampliagdo da educacgdo publicasuperior, corroborado pela
criagdo dos IFs. Conclui-se, dessa forma, que o IF Baiano respondeadequadamente com a oferta de cursos superiores, abrindo novas e amplas perspectivas para asociedade baiana. Em Catu,
por exemplo, o Instituto ja oferece o curso superior de Tecnologiaem Analise e Desenvolvimento de Sistemas (ADS) e o Curso Superior de Licenciatura emQuimica.A abertura do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia significa, por um lado, aoferta gratuita de um curso com area de atuagdo em franca expansdo e, por outro, a formagdode profissionais competentes e
especializados que poderdo atuar no desenvolvimentogastrondmico, turistico e de servigos do municipio e das regiGes do Litoral Norte e AgresteBaiano. Esse contexto econdmico e tecnoldgico
traz como consequéncia a ampliagdo domercado de trabalho regional em diversas areas, especialmente em Gastronomia, requerendo anecessidade de implantacdo de novos cursos de base
tecnolégica para atender a demanda deformagdo de recursos humanos especializados. Além disso, o Campus conta com professoresqualificados na area especifica e infraestrutura necessaria
para o inicio do curso deGastronomia.

11. Verificar o cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para o curso (caso existam).
NSA

12. Identificar as Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo Basica para cursos de licenciatura.
NSA

13. Verificar as especificidades do Despacho Saneador e o cumprimento das recomendagdes, em caso de Despacho Saneador parcialmente satisfatoério.

Em cumprimento das recomendagdes do Despacho Saneador a disciplina de Libras com uma carga horaria de 60h, esta incorporada na matriz curricular como optativa.

14. Informar os Protocolos de Compromisso, Termos de Saneamento de Deficiéncia (TSD), Medidas Cautelares e Termo de Supervisdo e observancia de diligéncias e seu cumprimento,
se houver.

NSA

15. Informar o turno de funcionamento do curso.

Vespertino.
16. Informar a carga horaria total do curso em horas e em hora/aula.
1680 horas.

17. Informar o tempo minimo e 0 maximo para integralizacdo.

Periodo minimo: quatro semestresl Periodo maximo: oito semestres.

18. Identificar o perfil do(a) coordenador(a) do curso (formacdo académica;_titulacdo; regime de trabalho; tempo de exercicio na IES; atuacdo profissional na érea). No caso de CST,
consideracdo e descricdo do tempo de experiéncia do(a) coordenador(a) na educagdo basica, se houver.

Fernanda Meneses de Miranda Castro é a atual coordenadora do curso. Possui graduagao em Turismo pela Faculdade de Turismo da Bahia (2000), graduagdo em Administragdo de Empresas pela
Universidade Catdlica do Salvador (2001), especializagdo em educacdo pela Fundacdo Visconde de Cairl, mestre em Cultura e Turismo pela Universidade Estadual de Santa Cruz e doutora em
Desenvolvimento Urbano e Regional pela UNIFACS. Ensino: Turismo e Hospitalidade, Empreendedorismo, Controle e Custos Aplicados a Gastronomia, Gestdao de Empreendimentos
Gastron6micos, Planejamento de Eventos. Pesquisa: Competitividade de Destinos e Marketing: um estudo sobre a promocdo do turismo em Ilhéus/ Bahia; Hospitalidade, Turismo e
Gastronomia; Hospitalidade e Comunicagdo Virtual. Extensdo: Transformando Vidas: uma proposta empreendedora para Mulheres em Situagao de Vulnerabilidade Social.

19. Calcular e inserir 0 IQCD, de acordo com o item 4.9 da Nota Técnica n® 16/2017, Revisdo Nota Técnica N° 2/2018/CGACGIES/DAES.




IQCD= 3,83
20. Discriminar o numero de docentes com titulacdo de doutor, mestre e especialista.

Do total de 12 docentes temos: seis doutores(50%); quatro mestres(33,4%); dois especialistas (16,6%).

21. Indicar as disciplinas a serem ofertadas em lingua estrangeira no curso, quando houver.

E ofertado o Francés na modalidade optativa.

22. Informar oferta de disciplina de LIBRAS, com indicagdo se a disciplina sera obrigatdria ou optativa.

A disciplina é ofertada como optativa.

23. Explicitar a oferta de convénios do curso com outras instituicdes e de ambientes profissionais.

NSA

24. Informar sobre a existéncia de compartilhamento da rede do Sistema Unico de Satde (SUS)_com diferentes cursos e diferentes instituicdes para os cursos da area da salde.
NSA

25. Descrever o sistema de acompanhamento de egressos.

O Programa de Acompanhamento de Egressos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IF Baiano Campus é realizado: pela Secretaria de Registros Académicos (SRA), Diretoria
Académica, Coordenagdo de Ensino e Coordenagbes de Cursos Superiores. Adicionalmente, disponibilizacdo de link na pagina eletrénica do Instituto para coleta de informagdes e sugestdes da
vida profissional deste, com a divulgagao nas redes sociais.

26. Informar os atos legais do curso (Autorizacdo, Reconhecimento e Renovacdo de Reconhecimento do curso, quando existirem)_e a data da publicagdo no DOU ou, em caso de
Sistemas Estaduais, nos meios equivalentes.

O curso foi autorizado por meio da Resolugdo n® 49 de 17/09/2019.

27. Indicar se a condigao de autorizacdo do curso ocorreu por visita (nesse caso, explicitar o conceito obtido) ou por dispensa.
O curso foi autorizado pela Resolugdo de N° 20 de 18 de margo de 2019. Processo: 23329000952/2016-00

28. Apontar conceitos anteriores de reconhecimento ou renovagdo de reconhecimento, se for o caso.

NSA

29. Informar o numero de vagas autorizadas ou aditadas e numero de vagas ociosas anualmente.

40 vagas

30. Indicar o resultado do Conceito Preliminar de Curso (CPC continuo e faixa) e Conceito de Curso (CC continuo e faixa)_resultante da avaliacdo in loco, quando houver.
NSA.

31. Indicar o resultado do ENADE no ultimo triénio, se houver.

NSA

32. Verificar o proposto no Protocolo de Compromisso estabelecido com a Secretaria de Superviséo e Regulagdo da Educagdo Superior (SERES), em caso de CPC insatisfatério, para o
ato de Renovacao de Reconhecimento de Curso.

NSA

33. Calcular e inserir o tempo médio de permanéncia do corpo docente no curso. (Somar o tempo de exercicio no curso de todos os docentes e dividir pelo numero total de docentes
no curso, incluindo o tempo do(a) coordenador(a) do curso).

O tempo médio de permanéncia é de 34 meses.

34. Informar o quantitativo anual do corpo discente, desde o Ultimo ato autorizativo anterior a avaliacdo in loco, se for o caso: ingressantes; matriculados;_concluintes; estrangeiros;
matriculados em estagio supervisionado; matriculados em Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC; participantes de projetos de pesquisa (por ano); participantes de projetos de
extensdo (por ano);_participantes de Programas Internos e/ou Externos de Financiamento (por ano).

2020 2021 2022 2023
Ingressantes 32 37 17 12
Matriculados 18 23 14 39
Concluintes 1 0 0 22
Estrangeiros 00 0 0
Matriculados estagios 0 0 0 0



Matriculados em TCC 00 0 O
Participantes projetos de pesquisa 1 19
3

1 9
Participantes projetos de Extensdo 0 1 3 9

35. Indicar a composicdo da Equipe Multidisciplinar para a modalidade a disténcia, quando for o caso.
NSA

Dimensé&o 1: ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA 5,00

1.1. Politicas institucionais no ambito do curso. 5

Justificativa para conceito 5:A instituicdo de ensino superior apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), na parte em que trata das politicas institucionais do ambito do
curso superior tecnoldgico em Gastronomia, aspectos ao envolvimento institucional com as praticas de ensino, pesquisa e extensdo. A comissdo avaliadora, utilizou de observagdes e
confrontou informagdes inseridas no e-mec, bem como, entrevistou a coordenagao do curso como forma de evidenciar a inter-relagao no PDI e o PPC. Nesta analise, a comissao destaca,
que essa inter-relagdo foi perceptivel nos levantamentos realizados in loco, para tanto destacamos: integragdo com o ensino, pesquisa e extensdo, levando a um aprendizado que
envolve o manejo de informagdes e conhecimentos e desenvolvimento de competéncias em consonancia ao perfil do egresso, a partir de agées metodolodgicas, avaliagdo continuada,
relagdes teoria-pratica, interdisciplinaridade e o incentivo a agBes curriculares amplas, abrangendo algumas atividades complementares. Pode-se destacar algumas dessas politicas
institucionais, como: Educacdo de Jovens e Adultos na Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, Educagdo Superior dos Cursos de Graduacdo, EXTENSAO, pesquisa e outros.A
comissdo destaca que, no campo do ensino: A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em gastronomia emprega estratégias que visam a flexibilidade e a
interdisciplinaridade dos conteldos, compatibilizando-as com uma carga horaria total do curso e dos elementos curriculares, garantindo assim, o desenvolvimento destas estratégias e
dos conteldos. Os elementos curriculares do curso, evidenciam ainda, uma estreita articulagdo da teoria com a pratica. A IES oferece aos alunos de todos os cursos, os servigos de
orientacdo e acompanhamento no planejamento de carreiras, através de atendimentos individualizados e/ou em grupos. A politica institucional garante mecanismo de acompanhamento
de egressos, possibilitando condigdes de empregabilidade e o desenvolvimento da capacidade profissional e habilidades fundamentais para o mercado de trabalho. No campo da
pesquisa: A IES apresentou através de evidencia a institucionalizagdo de incentivo a publicacdo e a produgdo cientifica entre alunos, docentes e demais interessados. A ideia central
desta politica é a sistematizagdo e institucionalizacdo da pesquisa intensificando a interagdo docente-discente na pratica investigativa. Como apoio ao discente a instituicdo Apoia
mobilidade académica nacional e internacional, apresentou convénios de intercambios nacionais e internacionais. A comissdo destaca também dentre as politicas da instituicdo o apoio
psicopedagogico que é formado por uma assessoria pedagogica e psicoldgica, com atendimento de alunos com dificuldade de aprendizagem como dislexia, tdaa, com algum tipo de
diagnostico ou adptragdo de aprendizagem, como aluno de baixa visdo, alem de atendimento com alunos com depressdo e faz encaminhamento a profissionais especificos. A IES
registrou que tem agGes voltadas a responsabilidade social como politica, onde busca atuar como uma escola cidada, fortalecendo, por meio de atividades escolares e pela cultura
interna, a importancia de o aluno construir-se como um ser social, sendo consciente e critico para atuagdo responsavel na vida social, bem como a comissdo verificou entre as agdes
citadas a cima praticas exitosas ou inovadores para sua revisdo.

1.2. Objetivos do curso. 5

Justificativa para conceito 5:A referida instituicdo de ensino superior, apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), mais especificamente, na parte em que trata dos
objetivos: geral e especifico do curso, um relato, amplo de pontos que se destacam, tais como: a estrutura curricular, caracteristicas locais e regionais e a insergdo de pontos que versa
novos campos do conhecimento. Destaca-se pontos desses objetivos do PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, como:O curso superior de Tecnologia em Gastronomia
tem como objetivo formar Tecndlogos em Gastronomia com condigGes de exercer a atividade profissional em diferentes setores e segmentos sociais, publicos e privados, através do
emprego de procedimentos técnicos e cientificos necessarios a gestdo, ao empreendedorismo e a manipulagdo e producdo de alimentos e preparagdo de pratos. Tudo isso norteado pela
ética, compromisso e responsabilidades socioambientais, de acordo com normas e legislagdo vigentes.. A comissdo observou in loco, que tais objetivos alinham-se ao perfil profissional
do egresso na medida em que tem neles o foco de sua materializagdo. Analisando o PPC, bem como, confrontando informacgGes inseridas no e-mec, e entrevista com os gestores (
coordenador geral do curso e o Nucleo de Desenvolvimento Estruturante - NDE), como forma de evidenciar tal modelo, ficou claro:a interface de todos estes pontos na estrutura. Usando
todos os instrumentos necessarios a tal coleta, conclui-se que ha o atendimento a este ponto. A comissdo na visita in loco, percebeu que todas asa agGes trazem novas praticas
emergentes no campo do conhecimento relacionado ao curso.

1.3. Perfil profissional do egresso. 5

Justificativa para conceito 5:A referida instituicdo de ensino superior, apresenta no seu PPC, mais, especificamente, na parte em que trata do perfil do egresso, relato, de como se
compreende esse egresso do CST em Gastronomia ha pratica quanto ao funcionamento da mesma. No entanto, na analise deste relato, bem como, confrontando informacdes inseridas
no e-mec com base documental e entrevistas com os gestores a comissdo destaca, pontos a baixo, como forma de evidenciar perfil do egresso. O egresso do CST em Gastronomia, € um
profissional atuante para planejar, coordenar e operacionalizar produgdes culinarias, atuando nas diversas fases dos servigos de alimentagdo, considerando os aspectos econémicos,
culturais e sociais. Para esta formagdo e insergdo no mercado de trabalho, o profissional em gastronomia deve ser capaz de: ¢ Planejar, organizar e executar eventos e projetos
gastronomicos; e Dimensionar cardapios dentro dos padrdes da etiqueta formal, atendendo aos critérios de preparo e decoragdo de pratos e servigos de mesa; ¢ Gerenciar atividades
nos ambientes de cozinha e nos empreendimentos alimenticios; ¢ Desenvolver solugbes em gastronomia, projetos ou representacdo de produtos para alimentacgdo; e Aplicar técnicas
para o refinamento gastronémico, respeitando as diversas identidades culturais e regionais, nacionais e internacionais; e Aplicar e reconhecer a importéancia dos protocolos de higiene
pessoal, ambiental e de utensilios na manipulacdo de alimentos. Quanto as competéncias gerais a serem desenvolvidas, espera-se: e Capacidade para contextualizar a gastronomia
como expressdo cultural; « Comunicagdo eficiente nas formas oral e pictérica; ¢ Dominio da arte e tecnologia da gastronomia; e Aplicacdo dos critérios de higiene e seguranca em
alimentacdo; e Postura ética e responsabilidade profissional. e Capacidade para elaboragdo e apresentagdo de pratos de culinarias especificas; ¢ Condigdes para planejar, supervisionar e
coordenar servigos gastronémicos; e Condigdes para gerenciar e operacionalizar eventos gastrondmicos; ¢ Capacidade de avaliagdo do impacto da gastronomia no contexto social e
ambiental; e CondigcGes para avaliar a viabilidade econ6mica de projetos de gastronomia. Desse modo, este profissional devera desenvolver habilidades para o exercicio das
competéncias técnicas necessarias, bem como aplicar seus conhecimentos no ambito de sua vida profissional e cidada. Além disso, buscar-se-a formar um profissional articulado com as



necessidades locais e regionais, através da flexibilizagdo da estrutura do curso, no que tange ao ensino, pesquisa e extensdo, permitindo reformulacdo e planejamento do projeto em
funcdo de novas demandas apresentadas pelo mundo do trabalho. Foi relatada e apresentada pela coordenacgdo do curso na visita in loco, acdo de comparativo que sera realizado, entre
a atuacdo do egresso e a formagdo recebida, subsidiando acGes de melhoria relacionadas as demandas da sociedade e do mundo do trabalho. Usando todos os instrumentos necessarios
a tal coleta, conclui-se que ha a proposta no PPC um modelo descrito do perfil do egresso pela instituicdo de ensino. Foi relatada acGes de melhoria relacionadas as demandas da
sociedade e do mundo do trabalho.

1.4. Estrutura curricular. Disciplina de LIBRAS obrigatoria para licenciaturas e para Fonoaudiologia, e optativa para os demais cursos (Decreto n® 5.626/2005). 5

Justificativa para conceito 5:A IES, apresenta no seu Projeto Pedagogico do Curso (PPC), mais, na parte em que trata da organizagdo curricular, um relato de como funcionara este
curriculo, apresentando os conteldos curriculares, a matriz curricular do curso, e o ementario e as bibliografias. No entanto, na analise deste relato documental, bem como,
confrontando demais informacdes inseridas no e-mec, e entrevista com o coordenador geral do curso, como forma de evidenciar tal estrutura, sdo relatas em ambas situacdes, que a
estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia emprega estratégias que visam a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a acessibilidade metodoldgica dos contetdos
compatibilizando-as com uma carga horaria total do curso e dos elementos curriculares garantindo o desenvolvimento destas estratégias e dos contelidos. Os elementos curriculares do
curso evidenciam ainda uma estreita articulagdo da teoria com a pratica empregando em todo o percurso instrumentos e estratégias para a busca de um aprendizado; Para a garantia da
interdisciplinaridade, as disciplinas serdo desenvolvidas com praticas integrativas, foram estabelecidos em quatro mddulos basicos de formacado para o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da IES. MODULO A - Auxiliar de Cozinha; MODULO B - Auxiliar de Padaria e Confeitaria. O PPC contempla ainda a disciplina de Libras ofertada de modo optativo na
estrutura curricular do curso com carga horaria de 60 horas. A estrutura curricular, constante no item 8.1 do PPC, Estrutura Curricular (p.28-30) esta implementada. A proposta
curricular deste curso tem como pressuposto que o curriculo ndo se limita a elaboracdo de um conjunto de disciplinas, mas expressa a vontade académico-politica de formar um
profissional qualificado, com capacidade critica-criativa e dominio de conhecimentos requeridos ao exercicio profissional. Os eixos do curriculo explicitam os parametros e diretrizes do
processo de formacao profissional por isso apresentam-se em modulos cuja fundamentagdo orienta o desdobramento das disciplinas. As ementas, conteldos programaticos e as
bibliografias das disciplinas instrumentalizam o (a) aluno (a), assegurando-lhe o desenvolvimento das dimensdes cognitivas e interventivas necessarias a sua formagdo. A estrutura
curricular do curso esta dividida em dois mddulos, correspondentes as certificagées intermediarias. O primeiro mddulo corresponde aos 1° e 2° semestres e o (a) aluno (a), ao finalizar,
podera receber a certificacdo de Auxiliar de Cozinha. Apos conclusdo do 3° e 40 semestres, o (a) aluno (a) recebera certificacdo em Auxiliar em Padaria e Confeitaria. Ao concluir o curso
e as atividades complementares o (a) aluno (a) tera o diploma de Tecndlogo em Gastronomia. Nesse sentido, as linhas, os eixos, os modulos e as disciplinas da matriz curricular se
apresentam de forma interdisciplinar (vertical e horizontal), permitindo uma correlagdo de seus contextos com as concepgdes do objeto do curso. O curso ndo oferece pré-requisitos
para as disciplinas, com o objetivo de proporcionar flexibilizagdo curricular, conforme exposto na sua matriz. A interdisciplinaridade e a acessibilidade metodoldgica sdo expressas através
do conjunto de disciplinas oferecidas por semestre que dialogam e permitem a realizagdo de atividades interdisciplinares, resultando em produtos como a Revista Digital Sabor e Saude:
0s novos tempos da Gastronomia publicada em 2021 pela primeira turma do curso, que também pode ser considerado um elementos inovador. O curso tem 1680 horas e a hora-aula é
de 60 minutos. A disciplina LIBRAS é oferecida como Optativa, no 2° semestre do curso, com 60 horas., com integralidade minima de 2 anos (4 semestres) e maxima de 4 anos (8
semestres). A comissdo também destaca que dentre as estratégias académicas que garantem a flexibilizacdo, interdisciplinaridade e contextualizacdo do curso e do aprendizado do
aluno, merecem destaque: - Uso de metodologias ativas de aprendizado; - Atividades praticas diversas bem como projetos que permitam a integragéo de conhecimentos; - Disciplinas
optativas e extracurriculares; - Ambientes diversos para realizacao de estudo de casos, de projetos e/ou pesquisas, desenvolvendo a aprendizagem dentro da interagao dos diferentes
saberes, organizados em areas, temas e ou contelidos. Bem como a comissdo verificou entre as agoes citadas a cima, elementos inovadores do processo.

1.5. Conteudos curriculares. 5

Justificativa para conceito 5:A IES apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), um relato dos contetdos curriculares a ser colocado em pratica quanto ao funcionamento da
mesma. Na analise deste relato, bem como, confrontando informagdes documentais inseridas no e-mec, e entrevista com o coordenador geral do curso, como forma de evidenciar tal
modelo de proposta de conteldos curriculares foi explanado e apresentado in loco para comiss&o, que tais contelidos expressam coeréncia com as Diretrizes Curriculares Nacionais, com
as politicas institucionais e legislagdes do ensino superior que regem esta modalidade Nas indagacdes da comissdo, a mesma apresenta que ha o encadeamento das disciplinas que
compdem o curriculo estabelecendo uma relagdo de interdependéncia entre os conteldos de varias ciéncias e areas de conhecimento, destacamos algumas areas, ora apresentada, tais
como: Vitivinicultura e Enogastronomia; Cozinha Contemporanea e Criativa; dentre varias outras descritas no PPC. A comissdo constatou com evidéncias documentais e relatos, que o
curriculo contempla algumas atividades complementares, como um instrumento de interdisciplinaridade de temas emergentes. Esta organizagdo curricular proposta pelo curso superior
tecnolégico em Gastronomia, contempla as exigéncias legais que dispGe sobre a oferta de LIBRAS - Ll’ng,ua Brasileira de Sinais, na condigdo de disciplina optativa. Ha integracdo dentre
as disciplinas do curso de modo transversal, continuo e permanente, considerando assuntos voltados a Etica, Responsabilidade Social e Sustentabilidade, entendendo a necessidade da
aderéncia do projeto pedagdgico do curso com o desenvolvimento integrado e sustentavel da regido. Assim, o coordenador reintera na entrevista, referente aos conteldos curriculares,
que atende aos pilares basicos de desenvolvimento integrado e sustentavel, que sdo: ecoldgico, econémico, social, cultural e o politico como preconiza os padrdes de qualidade definidos
pelo MEC e evidenciados pela comissdo.O Coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia descreve in loco que terd um papel integrador e organizador na implantacéo e
desenvolvimento da estrutura curricular, planejada conjuntamente com o corpo docente e de tutores, buscando integrar o conhecimento das varias areas. Para a implementagao e
execucdo do curriculo, o Coordenador trabalhara com o seu Nucleo Docente Estruturante - NDE, seu Conselho de Curso e demais professores. Para obtengdo do titulo, o discente deve
cursar e ser aprovado em todos os componentes curriculares e integralizar a carga horaria de total do curso. A comissdo avaliadora verificou que hd um processo da indugdo com o
contato com conhecimento recente e inovador, referente aos contelidos na area da gastronomia da IES.

1.6. Metodologia. 5

Justificativa para conceito 5:A IES apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), um relato de exposicGes da metodologia projetada para o curso superior tecnoldgico em
Gastronomia. Nesta analise, foi confrontado informacgdes inseridas no e-mec ( documental), e entrevista com os gestores ( coordenador geral do curso, NDE e colegiado), como forma de
evidenciar tal metodologia a ser utilizada. Também na questdo metodoldgica a comissdo descreve que a IES relata que o curso Tecnoldégico em Gastronomia esta comprometido a manter
plena articulagdo entre teoria e pratica, garantindo a interdisciplinaridade, a flexibilidade e a contextualizacdo das situacdes na construcdo do perfil profissional pretendido, garantindo
assim a formagdo de cidadéos criticos, reflexivos e autdnomos. A Metodologia do Curso € apresentada no item 8.2 Metodologia (p. 32-34) e baseia-se na concepgédo dialdgica entre a
formacao técnica, humana, ética e profissional, objetivando a formacdo auténoma e cidada dos tecndlogos. Para tanto, o processo metodoldgico oportunizara o desenvolvimento do
espirito cientifico e o raciocinio critico, por meio de experiéncias académicas capazes de garantir a apropriacéo e o aprofundamento dos conhecimentos especificos e do exercicio



profissional, sob uma perspectiva interdisciplinar e com estreita relagdo entre os Projetos, a saber, Projeto Politico Pedagdgico (PPP) do Campus, Projeto Politico Pedagdgico Institucional
(PPPI), bem como as legislacOes vigentes. A proposta pedagdgica para o desenvolvimento da metodologia educacional das competéncias apresentadas nas disciplinas deve prever ndo sé
a articulagdo entre as bases técnicas, como também o desenvolvimento da competéncia de aplicacdo em busca de solugBes tecnoldgicas envolvendo todas as disciplinas. Assim, a
comunicagdo entre as disciplinas dos mddulos devera ocorrer continuamente. Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo 1V, art. 43: a educagdo superior tem por
finalidade promover a extensdo, aberta a participagdo da populagdo, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criagao cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldgica
geradas na instituicdo. O desenvolvimento das atividades de extensdo ao longo do curso é de suma importancia para que o (a) aluno (a) esteja em contato com o mercado de trabalho e
outras entidades sociais relacionadas a sua area de atuacgdo. As atividades de extensdo sdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio da execugdo de projetos que culminam
com a participagdo da comunidade, seja através de eventos, minicursos ou oficinas. O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia desenvolve projetos técnicos cientificos, podendo
ser na forma interdisciplinar integrando as areas do curso, incentivando os (as) alunos (as) a produgdo do conhecimento e a participagdo, em conjunto com o corpo docente, de
programas institucionais de bolsas de iniciagdo cientifica de fomento a pesquisa e a extensdo. A pesquisa € uma ferramenta importante de complementacdo da formacgdo ao longo do
percurso escolar, pois auxilia o (a) aluno (a) na organizagdo das acbes embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de informagdes aprimora a habilidade do (a) aluno
(a) de ter acesso rapido as informacGes utilizando diferentes ferramentas disponiveis em meio eletrénico e fisico. As acdes de extensdo objetivam a integracdo entre os (as) alunos (as),
a area profissional e a comunidade por meio do estabelecimento de parcerias institucionais com Associagées de Bares, Restaurantes e da Agroindustria. A inter-relagdo entre o ensino a
pesquisa e extensdo contribui para uma formacdo completa, utilizando os conceitos tedricos para a aplicacdo direta com rigor cientifico, contribuindo para a eficiéncia e eficacia da
formagdo. As metodologias de ensino sdo: aulas expositivo-dialogadas, atividades em laboratoérios, trabalhos individuais e em grupos, debates, estudos de casos, seminarios, painel
integrado, ambientacdes profissionais, visitas técnicas, palestras, leituras de artigos e projeto integrador. A organizacdo curricular, com bases conceituais e nlcleos de conhecimento,
possibilita, ao longo do curso, vivéncias pedagogicas, de modo integrado entre as distintas areas de conhecimento e contextos formais e ndo formais de educacdo. Sob tal método, o
percurso formativo oportuniza a compreensdo e acao sobre a realidade, ao estabelecer relagdes entre os diversos aspectos educacionais com articulagdes de demandas sociais e o
ensino universitario. Tais agdes firmam-se proficuas com a formagdao integral do licenciando, ao se orientarem por normas e diretrizes legais vigentes, tendo em vista a oferta da
educacdo superior de qualidade, inclusiva, ambiental, responsavel e socialmente referenciada.Os componentes curriculares integrantes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
organizam-se em semestres e compdem-se de aulas teoricas, praticas e/ou experimentais, oferecidas semestralmente e/ou em turmas extras de acordo com a demanda dos (as) alunos
(as) e disponibilidade docente. A hora aula tem duragdo de 60 minutos.Conforme normatizagdo do IF Baiano, a assessoria pedagdgica e a coordenagdo do curso revisam a estruturagdo,
a metodologia de ensino, os contelidos programaticos dos componentes curriculares organizados nos documentos denominados Planos de Ensino, sendo posteriormente divulgados aos
(as) alunos (as). Tal procedimento visa ao acompanhamento do contetido pelo discente, bem como a previsdo de datas e contetdos de avaliagdes. Além desses documentos, a
coordenacdo do curso informara a relagdo de disciplinas e docentes, horarios de aulas, regulamentacées especificas aos (as) alunos (as), por meio do corpo docente/coordenagdo, bem
como disponibilizados e atualizados na coordenacgéo do curso.A IES relata ainda que, a formagao do profissional é beneficiada a medida que a estrutura educacional proporcione formas
de interacdo entre as diferentes areas do conhecimento. Neste projeto, houve a preocupacgdo de proporcionar ao educando do curso de Gastronomia a oportunidade de adquirir
conhecimentos de diferentes areas, levando-o a uma formagao mais diversificada, porém sem perder de vista as aplicagSes proprias do profissional. A metodologia priorizara o
desenvolvimento do espirito cientifico, coletivo e a interdisciplinaridade, com propdsitos de uma atuagdo eficaz na area de alimentos e bebidas. E por Gltimo, a comissdo verificou que a
proposta é claramente inovadora e embasada em recursos que proporcionam aprendizagens diferenciadas dentro da area

1.7. Estagio curricular supervisionado. Obrigatoério para cursos cujas DCN preveem o estagio supervisionado. NSA para cursos que ndo contemplam estagio no PPC (desde que

ndo esteja previsto nas DCN). NSA
Justificativa para conceito NSA:Ndo ha previsdo no PPC. Ndo se Aplica

1.8. Estagio curricular supervisionado - relagdo com a rede de escolas da Educagdo Basica. Obrigatério para licenciaturas. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:N&o se Aplica

1.9. Estdgio curricular supervisionado - relagdo teoria e pratica. Obrigatdrio para licenciaturas. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:N3o se Aplica

1.10. Atividades complementares. Obrigatério para cursos cujas DCN preveem atividades complementares. NSA para cursos que ndo contemplam atividades complementares 5

no PPC (desde que ndo esteja previsto nas DCN).

Justificativa para conceito 5:A referida instituicdo de ensino superior, apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), mais, especificamente, na parte em que trata das
atividades complementares, relato, de como se compreende esta atividade no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, colocado em pratica quanto ao funcionamento da mesma.
No entanto, na analise deste relato, bem como, confrontando informacg&es inseridas no e-mec com base documental e entrevista com a coordenagao do curso, a comissao destaca,
pontos a baixo, como forma de evidenciar estas atividades. As Atividades Complementares estdo previstas no item 10. Atividades Complementares (p. 60-61) do PPC. A IES relata que
foram concebidas de forma a contemplar os aspectos de inovagéo e flexibilidade, entendidos como a construcdo de um curriculo ndo segmentado ou enciclopédico, mas, ao contrario,
moderno e inovador. De acordo com a Resolugdo CNE/CES N° 02/2007, o aluno (a) devera desenvolver ao longo do curso atividades complementares académicas — cientificas —
culturais. Estas atividades serdo aceitas como componentes curriculares obrigatoérios e serdo realizadas ao longo do curso. A carga horaria total minima de atividades complementares
sera de 80 (oitenta) horas. As atividades complementares deverao ser contabilizadas em horas, estar devidamente comprovadas e assinadas por professor orientador/ supervisor
responsavel pela atividade, em formulario especifico a ser fornecido pela Coordenacao do Curso.A IES tem normas internas que regulam as Atividades Complementares, onde: As
Atividades Complementares integram a parte flexivel do curriculo, sendo o seu integral cumprimento indispensavel para a conclusdo do curso e obtengdo do respectivo diploma; As
Atividades Complementares poderdo ser desenvolvidas por meio de atividades tedrico-praticas de aprofundamento em areas especificas de interesse dos alunos, por meio de atividades
de extensdo, monitoria, seminarios, eventos cientifico-culturais, podendo ainda envolver o planejamento e o desenvolvimento do Trabalho de Curso (TCC). Também a IES tem como
atividades complementares , em alguns casos, ser de livre escolha do aluno, desde que tenha orientacdo docente; sdo coordenadas pelo docente responsavel, subordinado a
Coordenacdo de Curso; O aluno devera cumprir a carga horaria de atividade complementar entre o primeiro e o Ultimo semestre do curso. A IES considera como atividades
complementares:Projetos de pesquisa orientados por docente da Instituicdo, aprovados pelo respectivo Colegiado de Curso; Programas de extensdo, sob orientacdo do docente
responsavel; Cursos de extensdo na area de interesse; Monitoria; Eventos diversos na area do curso; Participacdo em atividades de voluntariado; Estagios extracurriculares em linha de



atuagdo do curso; Seminarios, painéis, outros eventos; Presen(;a comprovada em defesas de monografias em cursos de pds-graduagdo lato sensu e stricto sensu.; e Participagdo no
processo de autoavaliagdo institucional e do curso.A comissdo verificou que nos documentos apresentados pela IES tem a existéncia de mecanismos comprovadamente exitosos ou
inovadores na sua regulagdo, gestdo e aproveitamento.

1.11. Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC). Obrigatdrio para cursos cujas DCN preveem TCC. NSA para cursos que ndo contemplam TCC no PPC (desde que ndo esteja

previsto nas DCN). NSA
Justificativa para conceito NSA:N&o se Aplica
1.12. Apoio ao discente. 5

Justificativa para conceito 5:1ES apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), uma descricdo das agdes que a instituicdo tem com o corpo discente do curso superior de
tecnologia em Gastronomia. O apoio ao discente esta previsto no PPC (p. 65-73).Confrontando informagGes inseridas no e-mec (documental), e entrevista com os gestores (coordenador
geral do curso e discentes), como forma de evidenciar tal modelo. O atendimento ao discente é dado pela coordenacdo do curso, além dos programas institucionais a seguir listados e
apresentados na visita in loco: PROGRAMAS DE NIVELAMENTO: no ambito institucional do IF Baiano Campus Catu, o programa de Nivelamento garante a permanéncia e éxito do
educando, ja que busca diminuir a evasdo e a repeténcia. Portanto, o programa de nivelamento e aprimoramento da aprendizagem é um dos componentes das acdes do Plano de
Avaliagdo, de Intervencdo e Monitoramento e tem o intuito de aperfeigoar o processo de ensino-aprendizagem, através de agGes afirmativas voltadas a melhoria da qualidade do ensino,
aumentando as chances de permanéncia dos estudantes. PROGRAMAS DE MONITORIA: a monitoria, prevista em regulamentacdo especifica do IF Baiano, € uma estratégia académica
para melhores resultados em termos de ensino, pesquisa e extensdo dos cursos técnicos de nivel médio e dos cursos de graduagdo, através da criagdo de praticas e experiéncias
educacionais referentes ao fortalecimento da indissociabilidade ensino-pesquisa extens&o, a articulagdo entre teoria e pratica, bem como a mtegragao curricular em suas diferentes
fases, a cooperacdo mutua e a melhoraria dos niveis de desempenho escolar, de modo a prevenir a repeténcia e, consequentemente, a evasdo.PROGRAMAS DE TUTORIA ACADEMICA: A
tutoria académica objetiva seguir o percurso formativo, social e profissional dos estudantes, orientando-os no decorrer do periodo de formagdo. O funcionamento, as atividades e
disposicGes baseiam-se no regulamento da tutoria académica do IF Baiano. De acordo com o Art. 6° deste documento, os objetivos do programa de tutoria do IF Baiano visam: I.
Potencializar o itinerario formativo dos estudantes, a partir da identificacdo de limites e possibilidades;II. Contribuir para a reducdo dos indices de retengdo e evasdo do processo
educativo;III. Estimular a interagcdo e a boa convivéncia na comunidade académica;IV. Incentivar o respeito a diversidade, o trabalho em equipe, a solidariedade e a ética;V. Oferecer
orientagOes académicas visando a melhoria do desempenho no processo de aprendizagem, desde o ingresso até sua conclusdo;VI. Contribuir com a acessibilidade dos estudantes no
Campus, sobretudo daqueles com necessidades educacionais especificas, deficiéncias e altas habilidades; VII. Promover o desenvolvimento da cultura de estudo, o habito da leitura
complementar as atividades regulares, por meio de acompanhamento personalizado.PROGRAMAS DE APOIO A EVENTOS ARTISTICOS, CULTURAIS E CIENTIFICOS: a politica de apoio a
participacdo dos estudantes em eventos artisticos culturais e cientificos tem o objetivo de auxiliar na formagdo académica e aumentar a possibilidade de acesso a pesquisa e a extensao.
Ao participar de eventos de cunho artistico, cultural ou cientifico, o estudante tem a oportunidade de exercer a sua cidadania e, ao mesmo tempo, inserir-se no mercado de trabalho, por
ser um espaco plural, latente e privilegiado de conhecimento significativo para a superacao das desigualdades sociais. Ademais, o engajamento dos estudantes consolidado na atuacao
destes em eventos artisticos, culturais e cientificos, possibilita-lhes a frequente tentativa de equilibrar as demandas socialmente exigidas e as inovagOes surgidas, a partir do trabalho
académico.PROGRAMA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL E ESTIMULO A PERMANENCIA: O Ndcleo de Apoio ao Processo de Ensino-Aprendizagem, Permanéncia e Exito (NUAPE) tem como
missdo desenvolver atividades de coordenagdo pedagdgica e orientagdo educacional dos cursos integrados diurnos e noturnos do Campus Catu, contribuindo para a melhoria do processo
educativo. Compete ao NUAPE: realizar orientagdo pedagdgica individual e coletiva dos estudantes; auxiliar na organizacdo do trabalho pedagc’)gico junto aos docentes como: analise e
monitoramento dos planos de ensino, reunides pedagdgicas, apoio para a elaboragdo e artlculagao de projetos didaticos; elaborar relatdrios técnicos referentes ao processo de ensino-
aprendizagem; mediar conflitos entre professores e estudantes; prestar assessoria pedagdgica as coordenacdes de curso.PROGRAMA DE ASSISTENCIA E INCLUSAO SOCIAL DO
ESTUDANTE —PAISE: a politica de Assisténcia Estudantil do IF Ba|an0 inserida no Programa de Assisténcia e Inclusdo Social do Estudante (Paise), oferece aos estudantes beneficios,
como Residéncia Estudantil e Auxilios de: moradia, alimentacdo, transporte, material académico, uniforme, cdpia e impressdo, creche eventual, permanéncia e Proeja. O PAISE tem
como objetivo contribuir para a permanéncia e a conclusdo do curso do estudante em vulnerabilidade socioeconémica. Participam do processo de selegdo para recebimento dos
beneficios os estudantes de todas as modalidades, matriculados no IF Baiano e com renda per capita familiar de até um saladrio minimo e meio. Dessa forma, o acesso publico e
equitativo a educacdo profissional e tecnoldgica constitui meta para as tessituras educativas e de Assisténcia Estudantil. Assim, a viabilidade da promogdo de politica assegura o acesso
efetivo de individuos em situagdo de risco socioeconémico ao ensino.PROGRAMA DE ACOMPANHAMENTO PSICOSSOCIAL E PEDAGOGICO: Esse Programa tem por objetivo acompanhar
os estudantes em seu desenvolvimento integral, a partir das demandas diagnosticadas no cotidiano institucional. Uma das fungdes é prestar atendimento individualizado, ou em grupo,
para estudantes que procuram o servigo por iniciativa prépria, por solicitagdo ou por indicacdo de docentes e/ou pais. Subentende-se que este programa busca oferecer acdes de
prevencdo relativas a comportamentos e situagGes de risco (uso e abuso de substancias psicoativas, violéncia); fomentar didlogos tematicos com os familiares dos estudantes, a fim de
garantir a participagdo destes na vida académica do educando, bem como a democratizagdao das decisdes institucionais; realizar acompanhamento sistematico das turmas, de modo a
identificar dificuldades de natureza diversa, passiveis de desencadear reflexos no desempenhoacadémico dos estudantes. Ao detecta-las, cabe intervencdo ou encaminhamentos, quando
necessario. Quanto ao apoio pedagogico, o Programa inclui a normatizagdo do horario de atendimento do estudante pelo docente, o apoio e acompanhamento de atividades de
monitoria, a implantacdo de oficinas de nivelamento, a realizacdo e/ou apoio a eventos, seminarios, palestras, cursos de extensdo e de capacitagdes, visando ao desenvolvimento,
aperfeicoamento e fortalecimento dos graduandos (as).PROGRAMA DE INCENTIVO A CULTURA, ESPORTE E LAZER — PINCEL: esse Programa tem o objetivo de assegurar aos estudantes
o exercicio dos direitos culturais e as condigdes a pratica da cultura esportiva, do lazer e do fazer artistico, visando a qualidade do desempenho académico, a produgdo do conhecimento
e a formacgdo cidada. E de responsabilidade do PINCEL apoiar e incentivar agdes artisticas e culturais, com o intuito de valorizagdo e difundir as manifestagdes culturais estudantis;
garantir espaco adequado ao desenvolvimento de atividades artisticas; A comissdo na avaliacdo in loco, destaca que a IES apresentou em seu PDI a participacdo do corpo discente em
centros académicos. A comissédo verificou in loco acordos e parcerias da IES para intercdmbios nacionais e internacionais e destaca também a promogao de agGes comprovadamente
exitosas ou inovadoras, em relagdo ao apoio discente.

1.13. Gestdo do curso e os processos de avaliagdo interna e externa. 5

Justificativa para conceito 5:A instituicdo de ensino superior apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), mais, especificamente, na parte em que trata da organizagdo
didatica pedagdgica, um relato dos processos avaliativos externos e internos e sua interface com a gestdo do curso a ser colocado em pratica quanto ao funcionamento da mesma. Na
analise destes relatos, bem como, confrontando informagdes inseridas no e-mec, e entrevistas e observagdes com o coordenagao do curso, CPA da instituicdo e o NDE do curso, como



forma de evidenciar tal modelo, ficou claro, alguns pontos a serem utilizados nestes processos: A gestdo do curso é planejada para se realizar tendo como referéncia fundamental os
resultados da auto avaliagdo e avaliacOes externas. Tal processo objetiva coletar informacgGes reais e atualizadas necesséarias ao acompanhamento e aprimoramento continuo do
planejamento do curso. Importa destacar que tanto os resultados da auto avaliagdo quanto da avaliagdo externa, como fontes essenciais de insumos para a gestdo do curso, sdo
amplamente divulgados (com apresentacdo analitica dos dados coletados), discutidos e organizados de modo que resultem em respostas praticas no que tange a melhoria geral do
curso, o que sé é possivel acontecer quando os resultados, de fato, sd@o apropriados por todos os atores do curso. Nesse sentido, as principais ferramentas utilizadas para realizar a
avaliagdo do curso sdo: acompanhamento do plano de ensino, reunides de colegiado de curso, resultado da auto avaliagdo, resultado da avaliagdo externa e informagdes da ouvidoria.
Tais ferramentas possibilitam um olhar mais objetivo sobre os avangos e as demandas apresentadas no curso. Dessa forma, € possivel atualizar, redefinir e redirecionar o projeto do
curso, seus objetivos e a propria pratica pedagdgica. A IES cita algumas acoes resultantes do processo de avaliagdo do projeto do curso: - Levantamento e atualizagdo do conteldo - O
objetivo é manter atualizados os conteldos programaticos dentro das perspectivas de formagdao de um profissional com conhecimentos contemporaneos sobre as varias disciplinas,
facilitando o ingresso deste no mercado de trabalho. Essa fase é desenvolvida ao longo do semestre em que esta sendo ministrado o conteldo ja definido no inicio do semestre letivo.
Em todas as disciplinas sdo desenvolvidos levantamentos de atualizagdes conceituais, observando as necessidades do ambiente organizacional, juntamente com cada docente e quando
necessario, sdo convocadas reunibes do Colegiado de Curso e NDE para avaliacdo e atualizacdo do conteldo. - Redefinicdo do programa das disciplinas e bibliografias - O objetivo é
redefinir os programas de cada disciplina que serdao ministradas no semestre seguinte, apds realizado o levantamento dos conteldos atualizados. Os programas de cada disciplina do
curso sdo redefinidos em reunido pedagdgica especifica, em que cada docente apresenta qual serd o novo contetdo da disciplina que ministra e, se necessario, faz os ajustes no
programa, considerando a interdisciplinaridade. Dessa forma, os programas e as bibliografias a serem utilizados sédo definidos nesta reunido pedagdgica, estando presentes todos os
professores do curso. - Acompanhamento e controle do desenvolvimento do contelido - O objetivo do acompanhamento no desenvolvimento do contetido programatico é de avaliar se o
compromisso do professor, junto ao curso, atende as perspectivas e as diretrizes tracadas para a formagdo atualizada do profissional. Esse acompanhamento e controle sdo feitos
através da analise do conteldo registrado pelo docente em instrumento préprio da Instituigdo. - Avaliagdo externa - Em ambito institucional, o resultado da Avaliagdo Externa (ENADE,
CPC, IGC, autorizagdo, reconhecimento, renovacgdo de reconhecimento) é objeto de analise e discussdo e serve para redirecionar as agoes e orientar o planejamento do curso. Auto
avaliagdo - Para que seja possivel identificar o perfil e o significado da atuacdo da Instituicdo de Ensino, a IES relata que é importante avaliar a globalidade de sua organizagdo, por meio
da anadlise dos valores e das crengas que ela defende, das atividades propostas, dos diferentes cursos, programas, projetos e drgdos envolvidos. A orientacdo de acGes académicas e
administrativas deve ancorar-se nesse conhecimento a ser construido em dialogo com o contexto social em que esta inserida a IES. A auto avaliacdo, coordenada pela Comissdo Propria
de Avaliagdo - CPA - objetiva, portanto, promover a analise global e integrada do conjunto de dimensdes, estruturas, relagdes, compromisso social, atividades, finalidades e
responsabilidades sociais da IES . Os processos de auto avaliagdo coordenados pela CPA ocorrem semestralmente, onde cumpre o papel de canal de comunicagao, intermediando o
didlogo entre o corpo discente, a coordenagdo do curso e o corpo dirigente da Instituicdo. Os instrumentos a serem utilizados, os padrdes a serem alcancados, assim como os conceitos
que fundamentam deste processo sdo de responsabilidade da CPA, nomeada pelo dirigente principal e sua regulamentagdo aprovada em Conselho Superior. A Avaliagdo Institucional
apresenta indicadores para além da revisdo de acdes, um redirecionamento de suas estratégias de atuacdo, alimentando, assim, o proprio acompanhamento de seu Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI). Os resultados encontrados servirdo de analise critica a cada um dos setores envolvidos e deverdo gerar Plano de Agdo norteador para a superagéo
de dificuldades e falhas apontadas, assim como também para a elevagdo de pontos positivos. Os resultados das avaliagGes externas realizadas por érgdos oficiais também serdo objetos
de analise e reflexdo e por isso compdem o Plano de Agdo Institucional. Nessa perspectiva contribui para o sucesso da triade planejamento, controle, avaliagéo e possibilita a Instituicdo
prover-se de um diagndstico constante e atualizado acerca de sua atuacdo junto ao corpo discente. Usando todos os instrumentos necessarios a tal coleta, conclui-se que o modelo de
avaliagdo ora apresentado pela instituicdo de ensino prever a assimilagdo dos resultados e delineamento do processo avaliativo periddico do curso.

1.14. Atividades de tutoria. Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou parcialmente) na modalidade a distancia (conforme Portaria n°® 1.134, de 10 de outubro NSA
de 2016).

Justificativa para conceito NSA:N3do se Aplica

1.15. Conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias as atividades de tutoria. Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou parcialmente) na modalidade a

distancia (conforme Portaria n® 1.134, de 10 de outubro de 2016). NSA
Justificativa para conceito NSA:N3o se Aplica
1.16. Tecnologias de Informacao e Comunicacdo (TIC) no processo ensino-aprendizagem. 5

Justificativa para conceito 5:A referida instituicdo de ensino superior, apresenta no seu PDI, detalhes em que trata das tecnologias de informagdo e comunicagao TICs., quanto ao
funcionamento do curso superior tecnoldgico em gastronomia. Na analise, foram confrontados informacdes inseridas no e-mec (documental) , e entrevista com os gestores (
coordenador geral do curso e demais gestores). A IES, relata em seus documentos, A integracao de dados, imagens e sons, a universalizagdo e o rapido acesso a informagao e a
possibilidade de comunicacdo auténtica reduzem as barreiras de espaco e de tempo e criam um contexto mais propicio a aprendizagem. No Curso Superior de Tecnologia em
gastronomia, serdo utilizados (as): Os recursos didaticos sdo componentes do ambiente educacional que estimulam os educandos, facilitando e enriquecendo o processo de ensino e
aprendizagem. A utilizacdo desses recursos no processo de ensino surge com o intuito de preencher os espacos deixados pelo ensino tradicional, propiciando aos (as) alunos (as) a
ampliagdo de seus horizontes, isto €, de seus conhecimentos. Os principais recursos didaticos disponiveis para os professores e alunos (as) do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do IF Baiano Campus Catu sdo: computadores; lousa digital; aparelhos de som e de DVD; filmes em DVD; filmadora; jornais; cartazes; revistas; livros; projetores
multimidia e softwares. O Campus dispde de redes sem fio disponiveis para os docentes e discentes e a interatividade entre estes segmentos, além dos encontros presenciais, €
realizada de maneira virtual através do Sistema Unico de Administragdo Publica (SUAP) e pela plataforma Moodle, onde docentes e discentes podem se comunicar e utilizar como
repositorio de materiais didaticos. Este recurso permite ao discente o acesso a materiais e/ou recursos didaticos a qualquer hora e lugar, propiciando experiéncias diferenciadas de
aprendizagem baseadas em seu uso.Diversas dependéncias comuns da IES disponibilizam servico de wireless aos estudantes. A comissdo verificou in loco que, a estrutura de TICs
possibilitam experiéncias diferenciadas de aprendizagem baseadas em seu uso.

1.17. Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA). Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou parcialmente) na modalidade a distancia (conforme Portaria n®
NSA
1.134, de 10 de outubro de 2016).

Justificativa para conceito NSA:N3o se Aplica



1.18. Material didatico. NSA para cursos que ndo contemplam material didatico no PPC. NSA
Justificativa para conceito NSA:N3o se Aplica
1.19. Procedimentos de acompanhamento e de avaliagdo dos processos de ensino-aprendizagem. 5

Justificativa para conceito 5:A IES apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), um relato de exposicGes dos Procedimentos de acompanhamento e de avaliagdo dos
processos de ensino-aprendizagem no curso superior tecnoldgico de Gastronomia. Nesta analise, foi confrontado informagdes inseridas no e-mec ( documental), e entrevista com os
gestores ( coordenador geral do curso), como forma de evidenciar tais procedimentos a ser utilizada. Desta forma, destacamos como pontos centrais desse processo, Os procedimentos
de avaliagdo do processo de ensino-aprendizagem estdo previstos no item 12. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM do PPC (P. 61-62). A Avaliacdo do
Processo de Ensino e Aprendizagem segue as orientagdes contidas na Organizagdo Didatica dos Cursos da Educagdo Superior (2012) do IF Baiano e as orientacGes da Lei de Diretrizes e
Bases da Educacdo Nacional n® 9.394/96 (BRASIL, 1996). Tais dispositivos recomendam que a avaliagdo da aprendizagem devera ser de carater continuo e cumulativo, adotando, de
modo integrado, as fungGes diagnostica, formativa e somativa, com preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.No que tange aos aspectos qualitativos inclui-se: o
diagndstico, a orientagdo e a reorientagdo do processo ensino-aprendizagem, com o intuito de aprofundar os conhecimentos e desenvolver habilidades e atitudes nos (as) alunos (as).
Com relagdo aos aspectos quantitativos, a comprovacdo da aprendizagem devera ser feita de maneira diversificada e a partir de um viés reflexivo dos envolvidos no processo. As
avaliagBes deverdo ser realizadas de acordo com a carga horaria das disciplinas, com um minimo de duas avaliacdes por periodo letivo.Serdo aceitos como meios de avaliagdo:
produgdes multidisciplinares, envolvendo ensino, pesquisa e extensdo; atividades de campo; produgGes cientificas e culturais; projetos de intervengdo; relatérios técnicos; provas;
resumos individuais das aulas; trabalhos individuais e coletivos; exercicios sequenciados; seminarios; participagdo em eventos; relatério de visitas técnicas. Ou seja, instrumentos que
atendam as particularidades do conhecimento envolvido nos componentes curriculares e as condigdes individuais e singulares do (a) estudante, permitindo a demonstragdo de
concepgoes e representagdes construidas ao longo de suas experiéncias escolares e de vida.Os processos de avaliagdo deverdo passar permanentemente por analise do Colegiado do
curso com o intuito de propor eventuais melhorias e inclusdo ou complementagdo conforme resultados de avaliagdes externas como o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes
(ENADE) e avaliagGes internas, refletida no rendimento dos estudantes. A avaliagdo leva em conta aspectos como rendimento (considerados a partir de critérios qualitativos e
quantitativos), bem como frequéncia de, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) para aprovagdo do (a) aluno (a). Portanto, em cada componente curricular, para obter aprovagao, o
estudante deve alcangar média aritmética igual ou superior a 7,0 (sete) e frequentar, no minimo, 75% das aulas.O estudante que deixar de participar de alguma avaliagdo podera
solicitar a segunda chamada, num prazo maximo de 48 horas, mediante requerimento. O (A) aluno (a) fara jus a avaliacdo final escrita, caso a sua média esteja compreendida no
intervalo de 2,9 (dois pontos e nove décimos) a 6,9 (seis pontos e nove décimos). Sera aprovado o estudante que obtiver média final maior ou igual a 5 (cinco), calculada pela seguinte
formula: MF = (MOx7 + AFx3)/10, onde MF é Média Final; MO é Média Obtida na disciplina; AF é a Nota Obtida na Avaliagdo Final. Devera ser respeitado o prazo minimo de 72h
(setenta e duas horas) entre a divulgagdo da média e a realizagdo da avaliagdo final, considerando o calendario académico. Caso haja duvidas quanto a corregdo da avaliagéo final, o
estudante podera solicitar, via a Secretaria de Registros Académicos do Campus, a recorrecdo da avaliagdo. No dia da entrega do resultado de cada avaliagédo, o professor devera
registrar os resultados por escrito e entregar copia a coordenagdo do curso. Apos a divulgagdo dos resultados, o estudante terd o prazo de, no maximo, 72 horas para solicitar a
recorrecdo. O coordenador do colegiado do curso formara uma comissdo com 3 (trés) docentes da area, para a recorrecdo definitiva, sobre a qual ndo cabera recurso. Nesta questdo
avaliativa, por ultimo, a comissao percebeu, que o curso tem um alinhamento da CPA, devido a atuagdo da comissdo ser bastante efetiva na IES, produzindo interagdo e apresentando
respostas que serviram de melhoria do processo de aprendizagem. Esta constatagdo ficou evidenciada através dos relatdrios apresentados pela CPA e pela entrevista realizada pela
comissdo in loco. Destaca-se que todo o material produzido é divulgado e compartilhado entre os pares institucionais, para o aperfeicoamento das futuras agdes ora planejadas pelo
curso.

1.20. Numero de vagas. 5

Justificativa para conceito 5:A IES apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), um relato de exposicGes referente ao numero de vagas, no curso superior tecnoldgico de
gastronomia. Nesta analise, foi confrontado informagdes inseridas no e-mec ( documental), e entrevista com os gestores ( coordenador geral do curso, NDE), como forma de evidenciar
tais informagdes. Durante a visita in loco a comissdo evidenciou através da analise do PPC em reunides com a coordenacdo e o NDE que O nimero de vagas para o curso esta
fundamentado em Estudo de Demanda apensado ao drive disponibilizado a comissdo e ata da audiéncia publica realizada no municipio de Catu, também disponibilizada no drive. Todo o
corpo docente trabalha em regime de dedicagdo exclusiva, o que permite atender plenamente o quantitativo discente e as turmas sdo compostas de no maximo 40 estudantes para
respeitar as condiges de infraestrutura fisica e tecnoldgica para o ensino e a pesquisa. o curso estd fundamentado em estudos quantitativos e qualitativos, que comprovam sua
adequacédo a dimensdo do corpo docente e as condigdes de infraestrutura fisica e tecnoldgica para o ensino e a pesquisa

1.21. Integragdo com as redes publicas de ensino. Obrigatério para licenciaturas. NSA para os cursos que ndo contemplam integragdo com as redes publicas de ensino no NSA
PPC.

Justificativa para conceito NSA:N3o se Aplica

1.22. Integragdo do curso com o sistema local e regional de salde (SUS). Obrigatério para cursos da area da salde que contemplam, nas DCN e/ou no PPC, a integracdo NSA
com o sistema local e regional de saude/SUS.

Justificativa para conceito NSA:N&o se Aplica

1.23. Atividades praticas de ensino para areas da saude. Obrigatério para cursos da area da saude que contemplam, nas DCN e/ou no PPC, a integragdo com o sistema local NSA
e regional de salde/SUS.

Justificativa para conceito NSA:N3do se Aplica
1.24. Atividades praticas de ensino para licenciaturas. Obrigatério para licenciaturas. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:N3o se Aplica

Dimensdo 2: CORPO DOCENTE E TUTORIAL 4,90



2.1. Nlcleo Docente Estruturante - NDE. 5

Justificativa para conceito 5:0 NDE, do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, é composto pelos professores: Fernanda Meneses de Miranda Castro, doutora, integral,
presidente do NDE; Aline Mascarenhas de Oliveira, mestre, integral; Karina Lavinia Pitta do Carmo Regis, doutora, integral; Tabata Tormena, mestre, integral; Cassiane da Silva Oliveira
Nunes, doutora, integral, segundo nomeacdo pela Portaria 52/2023 - cat- GAB-/CAT-DG/IF Baiano de 11 de maio de 2023. As professoras Fernanda e Karina atuam no nucleo desde a
sua concepgdo. O Nucleo é formado por cinco docentes, todos em regime de trabalho de dedicagdo exclusiva, sendo trés doutoras, duas mestres. A coordenadora do curso é a
presidente. Partes dos membro atuam desde a concepgao do curso.

2.2. Equipe multidisciplinar. Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou parcialmente) na modalidade a disténcia (conforme Portaria n® 1.134, de 10 de outubro NSA
de 2016).

Justificativa para conceito NSA:NSA
2.3. Atuacdo do coordenador. 5

Justificativa para conceito 5:A atuagdo do coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, estd de acordo com o PPC. O regime de trabalho da coordenadora do curso
é de tempo integral. Ela atende a gestdo do curso, a relagdo com os docentes, discentes e equipe de trabalho, além da representacdo dos colegiados superiores, como previsto na
Organizagao Didatica dos Cursos Superiores do IF Baiano. A coordenadora é Bacharel em Administragcdo/Bacharel em Turismo/Especializagdo em Metodologia do Ensino
Superior/Especializacdo em Educacdo Profissional e Tecnoldgica/Mestrado em Cultura e Turismo/Doutorado em Desenvolvimento Urbano e Regional. Segundo informac&es nos
documentos apresentados no drive a coordenadora possui 25 anos de experiéncia profissional, 10 na educagdo, 19 na docéncia e atuagao no Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia trés anos, com uma carga horaria de 6 horas semanas no curso. Todo trabalho da coordenadora é embasado nos planos de agéo (2020, 2021, 2022 e 20230, CONFORMES
DOCUMENTOS APRESENTADOS.

2.4. Regime de trabalho do coordenador de curso. 5
Justificativa para conceito 5:Dos doze docentes vinculados ao curso, onze sdo estatutarios em regime integral com dedicacdo exclusiva e um tem regime de 40 horas.
2.5. Corpo docente. 5

Justificativa para conceito 5:Todos docentes do curso atuam em regime de 40 horas, a maioria com Dedicagao Exclusiva, todos sdo membros do Colegiado, tem o trabalho norteado
pela Regulamentagdo da Atividade Docente do IF Baiano que garante distribuicdo de carga horaria em Ensino, Pesquisa e Extensdo - PIT e RIT. O corpo docente é composto por:
especialistas, mestres e doutores com experiéncia em ensino médio, superior e mercado de trabalho. Eles participam de Grupos de Pesquisa: Comunidades Virtuais do IF Baiano,
Hospitalidade, Cultura e Meio Ambiente, Educagdo Cientifica e Popularizagdo das Ciéncias. Em reunido com a coordenadora, NDE e docentes pode -se vivenciar que os docentes tem
preocupacgdo em buscar mecanismos para desenvolvimento dos contelidos, procuram estimular o raciocinio critico com base na bibliografia proposta e ao perfil do egresso, permitindo
assim a integragdo de conhecimento por meio estudos, pesquisa e a divulgagdo dos mesmos.

2.6. Regime de trabalho do corpo docente do curso. 5
Justificativa para conceito 5:Dos doze docentes vinculados ao curso, onze sdo estatutarios em regime integral com dedicacdo exclusiva e um tem regime de 40 horas.
2.7. Experiéncia profissional do docente. Excluida a experiéncia no exercicio da docéncia superior. NSA para cursos de licenciatura. 5

Justificativa para conceito 5:0 corpo docente do IF Baiano, possui experiéncia profissional, tendo um tempo médio de experiéncia de 23,64 anos, o que é evidenciado também pelo
seus curriculos lattes que traz uma atualizacdo e interagdo com a pratica profissional de suas respectivas areas de atuacdo e aplicagdo de conhecimentos. A experiéncia profissional dos
docentes permite apresentar exemplos contextualizados com relagdo a teoria e a pratica nas diferentes unidades curriculares.

2.8. Experiéncia no exercicio da docéncia na educagdo basica. Obrigatorio para cursos de licenciatura e para CST da Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e 5
Tecnoldgica. NSA para os demais cursos.

Justificativa para conceito 5:A historia que acompanha a criagdo dos cursos do IF Baiano, como escola técnica de ensino médio, permite aos docentes experiéncia na educagao
basica, visto que atuam nos cursos técnicos integrados ao ensino médio em alimentos, Agropecuaria, atuam também no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IF Baiano.
Todos os membros do corpo docente possui experiéncia na docéncia da educagdo basica.

2.9. Experiéncia no exercicio da docéncia superior. 5

Justificativa para conceito 5:0 corpo docente possui formagdo e experiéncia média de 14,1 anos em docéncia no ensino superior € em reunido durante a visita in loco virtual ficou
evidenciado a experiéncia em suas respectivas areas de atuagdo, bem como sdo responsaveis pela elaboragéo e correcdo de suas atividades e avaliagbes somativas e ainda utilizam de
feedbacks por parte da CPA e coordenagdo para melhoria de suas praticas docente.

2.10. Experiéncia no exercicio da docéncia na educagdo a distancia. NSA para cursos totalmente presenciais. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA

2.11. Experiéncia no exercicio da tutoria na educagdo a distancia. NSA para cursos totalmente presenciais. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA

2.12. Atuagdo do colegiado de curso ou equivalente. 5



Justificativa para conceito 5:0 Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IF Baiano - Campus Catu esta institucionalizado pela Portaria Normativa 6/2021 - CAT-
GAB/CAT-DG/RET/IFBAIANO, de 15 de setembro de 2021. O Colegiado tem como presidente, a coordenadora do curso, docentes que atuam no curso, dois representantes estudantis. O
mandato da representagdo do Colegiado, com vigéncia anual, é o drgdo deliberativo de coordenacgdo didatica que tem por finalidade. O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do IF Baiano - Campus Catu tem deve articulagdo com o Nucleo Docente Estruturante (NDE); Diretoria Académica (DA); Coordenacdo de Ensino (CE); Assessoria
Pedagdgica (AP); Coordenagdes de Pesquisa e Extensdo (CPE); representacdo estudantil do respectivo curso; Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especificas; Nucleo de
Estudos de Género e Sexualidades (GENI); Nucleo de Estudos Africanos e Indigenas (NEABI). Dentre as atribuicdes do colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IF
Baiano - Campus Catu estdo: eleger o Coordenador e o Vice Coordenador do Curso; planejar, acompanhar e avaliar a implementacdo e o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do
Curso, junto ao NDE; avaliar e coordenar as atividades didatico-pedagdgicas do curso, utilizando a autoavaliagdo institucional e o resultado das avaliagbes externas.

2.13. Titulagdo e formagao do corpo de tutores do curso. NSA para cursos totalmente presenciais. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA
2.14. Experiéncia do corpo de tutores em educacgdo a distancia. Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou parcialmente) na modalidade a distancia (conforme

Portaria n° 1.134, de 10 de outubro de 2016). A
Justificativa para conceito NSA:NSA
2_.15. Interagdo gntre tutores (prese_nciais - q_uaAndq forocaso - ea di_sténcia), docentes e coordenadores de curso a distancia. Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas NSA
(integral ou parcialmente) na modalidade a distancia (conforme Portaria n°® 1.134, de 10 de outubro de 2016).
Justificativa para conceito NSA:NSA
2.16. Produgao cientifica, cultural, artistica ou tecnoldgica. 4
Justificativa para conceito 4:50% dos docentes possuem no minimo 7 produgdes nos ultimos 3 anos.

Dimensio 3: INFRAESTRUTURA 4,89
3.1. Espacgo de trabalho para docentes em tempo integral. 5

Justificativa para conceito 5:0s docentes do curso, que atuam em tempo integral, tém a sua disposicdo gabinetes que permitem desenvolver seus trabalhos académicos e
institucionais. Os gabinetes possuem mesas com cadeiras, computador, internet cabeada e com rede sem fio, salas com ventilagdo natural, com ar condicionado, iluminagdao adequada,
possuem armarios para a guarda de seus materiais pessoais. As salas permitem privacidade para atendimento a discentes.

3.2. Espaco de trabalho para o coordenador. 5

Justificativa para conceito 5:0 coordenador possui uma sala que possibilita viabilizar a gestdo do curso. No espacgo existe 4 mesas, armarios para documentos, armario para guardar
equipamentos e objetos pessoais, banheiro, internet cabeada e rede sem fio, computadores e notebook, conforme informagdo no drive e vivenciado na visita in loco. Este espago
possibilita diferentes forma de trabalho.

3.3. Sala coletiva de professores. NSA para IES que possui espacgo de trabalho individual para todos os docentes do curso. 5

Justificativa para conceito 5:Existem duas salas coletivas de professores. Ambas possuem recursos de tecnologia (internet cabeada, rede sem fio. As salas possuem impressdao em
ilha, servidor técnico administrativo a disposicdo. As salas possuem sofds, mesas para reunido, uma copa com pia, bebedouro, cafeteira e forno micro-ondas. As salas possuem ar
condicionado, janelas que permite ventilagdo, sdo arejadas e iluminada. Tem dois banheiros (um masculino e outro feminino)

3.4. Salas de aula. 5

Justificativa para conceito 5:0 Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IF Baiano - Campus Catu, possui salas de aulas que atendem as necessidades do curso. Apresentam
manutengdo periddica por meio de um contrato com empresa especializada na prestagdo de servigo de manutengao predial, preventiva e corretiva de acordo com contrato de prestagdo
de servico 02/2019. Todas as salas do Pavilhdo II possuem ar condicionado, além de iluminacgéo artificial e ventilacdo natural. Todas as salas sdo dotadas de mesa e cadeira para
professor, com média de 40 carteiras para alunos (as), algumas delas adaptadas para canhotos. Esses ambientes possuem rampas de acesso, quadro branco, salas equipadas com
tomadas adaptadas para uso de recursos audiovisuais didatico/tecnoldgicos: tela de projecdo, projetor Datashow, caixas de som, computador e Internet banda larga, além de rede sem
fio disponibilizada para docentes e discentes

3.5. Acesso dos alunos a equipamentos de informatica. 5

Justificativa para conceito 5:0 acesso dos discentes aos equipamentos de informatica, ocorre através dos laboratdrios de informatica, por computadores disponiveis na biblioteca e
através da rede sem fio do campus disponibilizada ininterrupta para utilizagdo pessoal. Portanto, atende as necessidades institucionais do curso, conforme normas e manuais de
seguranga. Os equipamentos passam por avaliagdes periddicas.

3.6. Bibliografia basica por Unidade Curricular (UC). 5

Justificativa para conceito 5:0 acervo bibliografico do CST em gastronomia do IF Baiano- campus Catu é fisico e virtual. O fisico esta informatizado e tombado e o virtual possui
contrato prestacdo de servigo nimero 06/2020, com validade até 2023, com a empresa PEARSON. O NDE é o responsavel pela adequagdo conforme documento apresentado no drive e
apresentado na visita in loco. Essa adequagdo esta de acordo com as unidades curriculares e aos conteldos descritos no PPC do curso. O acervo garante o acesso ininterrupto do
discente.



3.7. Bibliografia complementar por Unidade Curricular (UC). Considerar o acervo da bibliografia complementar para o primeiro ano do curso (CST) ou para os dois primeiros 5
anos (bacharelados/licenciaturas).

Justificativa para conceito 5:0 acervo bibliografico do CST em gastronomia do IF Baiano- campus Catu é fisico e virtual. O fisico esta informatizado e tombado e o virtual possui
contrato prestacdo de servico nimero 06/2020, com validade até 2023, com a empresa PEARSON. O NDE é o responsavel pela adequacgdo conforme documento apresentado no drive e
apresentado na visita in loco. Essa adequagdo esta de acordo com as unidades curriculares e aos contetddos descritos no PPC do curso. O acervo garante o acesso ininterrupto do
discente.

3.8. Laboratérios didaticos de formagao basica. NSA para cursos que nao utilizam laboratérios didaticos de formagédo basica, conforme PPC. 4

Justificativa para conceito 4:0 Laboratdrio de informatica, referenciado no PPC do curso, e evidenciado na visita in loco, € composto por 25 microcomputadores. Este laboratério é
utilizado como suporte as atividades praticas e os projetos de diversos componentes curriculares. Todas as maquinas tem acesso a internet e os softwares necessarios. Este laboratdrio
possui normas de funcionamento, conforme documentos no drive e exposto pela coordenadora nas apresentagdes do mesmo. Na visita pode observar-se que os laboratérios apresentam
manutengdo, servigos de apoio técnico e recursos de tecnologia de informagdo, comunicagdo as atividades do curso. Este laboratdrio tem espago adequado ao numero de vagas e
acessibilidade.

3.9. Laboratérios didaticos de formacdo especifica. NSA para cursos que ndo utilizam laboratérios didaticos de formagdo especifica, conforme PPC. 5

Justificativa para conceito 5:0s laboratérios: Cozinha fria e quente; Laboratério de andlise sensorial de alimentos; Laboratdrio de bebidas; Laboratério de panificagdo e confeitaria;
Restaurante didatico e Agroindustria, estdo descritos no PPC, evidenciado na visita. No drive, foi postado toda documentagéo e regulamento dos mesmos, além da demonstracdo virtual.
O Laboratério de cozinha Quente e Fria é utilizado para as aulas praticas das disciplinas de Cozinha: Técnicas Basicas em Cozinha, Cozinha Fria Gard Manger, Cozinha Francesa, Cozinhas
Europeias e Mediterraneas, Cozinha Brasileira I e 1I, Cozinha Contemporénea e Criativa, Cozinha das Américas e Cozinha da Bahia. Contém lavatério de maos, porta toalha, porta sabéo,
lixeiras, bancadas de granito e ago inoxidavel, pia com duas cubas, bancadas de apoio com armarios, fogdes industriais, fornos e eletrodomésticos. O Laboratdrio de Panificagdo e
Confeitaria. Contém lavatério de maos, porta toalha, porta sabéo, lixeiras, bancadas de aco inoxidavel, pia com cubas em aco inox, equipamentos e utensilios para o preparo dos
produtos. E composto por: um forno elétrico, um fogdo de seis bocas, duas batedeiras semi industriais, quatro batedeiras planetérias Arno, dois liquidificadores, duas balangas, um
freezer, um balcdo refrigerado, duas mesas de aco inox, duas pias, um lavatério para higienizacdo de maos, suporte para papel, sabonete liquido e alcool. Laboratério de Agroindustria:
Composto de setores de processamento de vegetais, carnes e leite. O setor de processamento vegetal € composto por: uma embaladora a vacuo, um desidratador de vegetais, um
cutter, uma seladora de potes de doces (selo de aluminio), uma seladora de saquinhos (de pé), uma prensa para extracdo de 6leos vegetais, uma despolpadora de frutas média, um
fogdo semi-industrial quatro bocas, uma seladora a vacuo. O setor de processamento de carnes é composto por um moedor elétrico médio de carnes, uma embutideira manual, uma
seladora a vacuo grande. O setor de processamento de leite possui material e utensilios para a fabricagdo de queijos, iogurte e doce de leite: um pasteurizador, trés tachos, um batedor
de manteiga, uma desnatadeira, uma envasadora, uma unidade de agua gelada, um compressor de ar e um fogdo industrial. Este laboratdrio ndo é exigéncia Catalogo Nacional de
Cursos Superiores em Tecnologia, mas serve de apoio para a integragdo do curso com os demais. O Laboratdrio de Analise Sensorial é utilizado para o desenvolvimento da disciplina
Analise Sensorial de Alimentos. Possui cabines individuais climatizadas e sala de preparo de amostras, separada das cabines e devidamente equipada para o preparo de alimentos. O
Laboratério de Bebidas da suporte a disciplina Bares. O Restaurante Didatico, atende as disciplinas, Planejamento de Eventos, Analise Sensorial e Nutrigdo. Todos os laboratérios estdo
adequados as condicOes de acesso as pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida. Portanto, os laboratérios atendem muito bem as exigéncias do curso e ao Catalogo Nacional de
Cursos Superiores em Tecnologia.

3.10. Laboratdrios de ensino para a area de saude. Obrigatério para os cursos da area de saude, desde que contemplado no PPC e DCN. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA
3.11. Laboratdrios de habilidades. Obrigatdrio para os cursos da area de salude, desde que contemplado no PPC. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA
3.12. Unidades hospitalares e complexo assistencial conveniados. Obrigatoério para os cursos da area de saude, desde que contemplado no PPC. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA
3.13. Biotérios. Obrigatdrio para os cursos da area de saude, desde que contemplado no PPC. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA
3.14. Processo de controle de produgdo ou distribuicdo de material didatico (logistica). NSA para cursos que ndo contemplam material didatico no PPC. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA

3.15. Nucleo de préticas juridicas: atividades basicas e arbitragem, negociagéo, conciliagdo, mediagdo e atividades juridicas reais. Obrigatério para Cursos de Direito, desde NSA
que contemplado no PPC. NSA para os demais cursos.

Justificativa para conceito NSA:NSA
3.16. Comité de Etica em Pesquisa (CEP). Obrigatério para todos os cursos que contemplem, no PPC, a realizacdo de pesquisa envolvendo seres humanos. NSA
Justificativa para conceito NSA:NSA
3.17. Comité de Etica na Utilizagdo de Animais (CEUA). Obrigatorio para todos os cursos que contemplem no PPC a utilizacdo de animais em suas pesquisas. NSA

Justificativa para conceito NSA:NSA



Dimensdo 4: Consideragodes finais.

4.1. Informar o nome dos membros da comissdo de avaliadores.

Suely Gomes de Souza
Marcelo Alexandre de Vasconcelos

4.2. Informar o numero do processo e da avaliagdo.
202205042
4.3. Informar o nome da IES e o endereco (fazer o devido relato em caso de divergéncia).

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO (IF BAIANO)
IF Baiano - Campus Catu - Rua Barao de Camagari, 118 Centro. Catu - BA. CEP:48110-000

4.4, Informar o ato autorizativo.

Reconhecimento de Curso

4.5. Informar o nome do curso, o grau, a modalidade e o numero de vagas atuais.

GASTRONOMIA, Curso Superior Tecnologia, Presencial...........

4.6. Explicitar os documentos usados como base para a avaliacdo (PDI e sua vigéncia; PPC; relatérios de autoavaliacdo - informar se integral ou parcial;_demais relatérios da IES).

Os documentos que subsidiaram as analises da comissdo foram: PPC,PDI, Regimento Interno, Regulamentos Internos, Projeto Pedagdgico dos Cursos previstos, Relatéorio de Autoavaliacdo
Institucional, resolucdes, atas de reuniGes, portarias e demais relatérios de praticas e evidéncias.

4.7. Redigir uma breve analise qualitativa sobre cada dimenséo.

Esta comissdo, ao proceder a analise da documentacdo apresentada, visita as instalagdes “in loco”, as reuniGes com os gestores, professores e comissGes previstas no regulamento, tendo
realizado as consideragOes sobre cada uma das trés dimensGes analisadas e avaliadas, todas integrantes deste relatdrio, atribuiu os seguintes conceitos por dimenséao:

Dimensdo: organizacdo didatico-pedagdgica: - Com base nos relatos, entrevistas e analise documental realizadas in loco na IES, percebeu nas evidencias, agbes implantadas no contexto da
organizagao didatico-pedagdgico. AcGes essas que refletem politicas definidas para o ensino, pesquisa e extensdao. Bem como, politicas para acompanhamento dos egressos e atendimento aos
discentes, com regulamentacses previstas para o estimulo a producdo académica.

Dimensdo: corpo docente e tutorial: - A organizacdo do Corpo Docente estd contemplada satisfatoriamente, com os docentes em regime de trabalho de tempo na sua maioria integral. Os
professores possuem experiéncia consideravel na area e na docéncia,

Dimensdo: infraestrutura: - A infraestrutura vista da IES, , possui capacidade para ofertar o curso e conta com diversos recursos de tecnologia da informagdo (TIC) ja implementados e em
funcionamento. Pudemos observar a sala dos professores, devidamente equipada, com espacgo para o atendimento individualizado e em grupo dos alunos, e uma biblioteca, com ambientes para
estudos. Considerando o que foi apresentado para esta comissdo, a formalidade do processo, complementarmente ao histdrico da IES, também ressaltamos que as analises foram baseadas nos
referenciais de qualidade dispostos nos indicadores da educacgao superior brasileira (SINAES).

Consideracgoes finais da comissao de avaliadores e conceito final :
CONSIDERACf)ES FINAIS DA COMISSAO DE AVALIADORES

Antes da visita in loco, a Comissdo de Avaliagdo entrou em contato com a IES para se apresentar através do ponto focal; discutir a agenda da visita e solicitar a disponibilizacdo de recursos e
documentos necessarios para fomentar os trabalhos. A IES providenciou toda a documentagdo comprobatdria pertinente a avaliagdo. Os procedimentos de analise e verificagdo in loco foram realizados
pela comissdo atendendo as normas e premissas dos instrumentos de avaliagdo vinculado ao sistema eMEC e, de forma antecipada, foram analisados os documentos protocolados pela IES, como PDI e
PPC vigentes. Durante a avaliagdo foram consultados: o Despacho Saneador; Plano de Desenvolvimento Institucional; Projeto Pedagdgico do Curso, constituicdo da CPA, portarias e resolugdes da IES;
documentacdo de docentes; atas de reunifes; instrumento de avaliacdo de cursos de graduacdo e Legislagdo associada (Diretrizes curriculares, resolucdes e portarias). Também foram realizadas
reunides com a CPA, NDE, técnicos administrativos, docentes e discentes. De forma geral, a avaliagdo in loco transcorreu de maneira ética, gentil e profissional entre todos os atores envolvidos nesse
processo. Informamos que a professora Aline Mascarenhas de Oliveira foi excluida indevidamente do quadro de docentes inscrita no e-MEC.

CONCEITO FINAL CONTINUO CONCEITO FINAL FAIXA

[s]



