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1. Apresentaciao

Neste documento, serd apresentado o plano de agdo da coordenagdo do curso de Tecnologia em
Gastronomia (IFCE/Ubajara), relativo ao ano de 2024. O curso de Tecnologia em Gastronomia teve nicio no
semestre 2014.2. Hoje o curso possui: (i) 162 alunos, nimero superior ao ano passado que foi de 122 alunos,
conforme dados do IFCE em ntimeros; (i) 16 docentes; (i) laboratorio de andlise sensorial, de panificagdo e
confeitaria, de cozinha quente e fria e uma sala bar, assim como o laboratério de informatica. O curso possui
uma grande variabilidade de disciplinas: gastronomia, gestdo, higiene e seguranca alimentar, bésicas, entre
outras. Apesar do final da pandemia, ainda ¢ possivel sentir algumas consequéncias desse periodo que afetou o
andamento do curso de diversos discentes, atrasando sua conclusdo. Durante o periodo de pds-isolamento
social, observou-se uma taxa de evasdo significativa, isto decorre de varios fatores: dificuldade dos discentes
em adaptarem-se aos conteudos abordados e a dindmica de um curso de Ensino Superior; o estado
econdmico atual que fez com que muitos discentes buscassem o mercado de trabalho em detrimento da
contnuidade dos estudos; motivos familiares, entre outros. Sendo assim, ocorre uma construcao coletiva de
acOes entre os setores de ensino, com o mtuito de resgatar o discente que porventura se encontre em tais
situagoes.

Desta forma, ¢ perceptivel a necessidade de realizagdo de agdes que visem a um maior conhecimento do curso
pelos discentes, que evidenciem a importancia do Tecnologo em Gastronomia no mercado, que despertem
para os potenciais que podem ser desenvolvidos no decorrer de sua trajetoria académica e que contribuirdo
diretamente para aprimorar sua atuacdo profissional. Tais agdes tem potencial para contribuir para um maior
mteresse e adesdo dos discentes ao curso.

E evidente que o éxito dessas acdes esta relacionado a fatores internos e externos. Ressalta-se que os
docentes estdo sempre atuantes com vistas a atualizar, modelar e refinar o curso para uma melhor visualizagdo
da comunidade e corpo discente sobre as potencialidades do curso e as oportunidades do mercado inerentes
ao mesmo. As agdes propostas para 2024 com base nas necessidades vigentes do curso sao:

e Realizar diagnostico para alunos ingressantes, em parceria com a Coordenacdo Técnico Pedagdgica
(CTP), Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (Napne) e
docentes, visando detectar possiveis dificuldades, tracando estratégias didatico-pedagogicas solugao
das demandas;

e Presidir o colegiado do curso;



Organizacao dos horarios dos docentes para os semestres 2024.1 e 2024.2;

Acompanhar processo de atualizacdo do Projeto Politico-Pedagdgico do curso (PPC), observando a
tendéncia do mercado profissional;

Acompanhamento do processo de curricularizacdo da extensdo do Projeto Pedagdgico do Curso
(PPC);

Incentivar o desenvolvimento de atividades de extensdo junto a comunidades rurais da regido da
Ibiapaba, que possibilitem a atuacdo ativa dos discentes como agentes multiplicadores;

Divulgar amplamente aos docentes e discentes do curso de Tecnologia em Gastronomia, o Regulamento
de Atividades Complementares, indicando os respectivos critérios de pontuacao e avaliagdo;

Realizagdo de eventos relacionados ao curso;

Realizacdo de acdo para explanagdo acerca das normas estabelecidas para o estdgio obrigatorio € ndo
obrigatdrio desta IES, para alunos do curso de Tecnologia em Gastronomia;

Reunides com os discentes do curso de Tecnologia em Gastronomia para feedback das atividades
desenvolvidas;

Incentivo de participagdo de docentes e discentes em projetos de pesquisa e extensdo, assim como, a
participagdo em eventos cientificos na area;

Incentivar uma maior integragdo entre os discentes do curso, inclusive, promovendo agdes integrativas
junto a Assisténcia Estudantil;

Ampliacdo da divulgacdo dos eventos e acontecimentos relacionados ao curso, nos meios oficiais e
redes sociais;

Ampliacao da divulgacao dos canais de atendimento da coordenagdo, facilitando o acesso dos discentes
e docentes;

Ampliagdo da divulgacao dos canais de atendimento dos docentes do curso, facilitando o acesso dos
discentes;

Acompanhamento de processos de aquisicao de insumos para realizagdo de aulas praticas;
Acompanhamento periddico das atividades de antecipacao/reposicao de aulas e sabados letivos;
Acompanhamento da divulgacdo em midia social do campus sobre as atividades do curso;
Visitas as escolas na serra da Ibiapaba para divulgacdao do curso de Tecnologia em Gastronomia;

Mapeamento: tragar os perfis das empresas/estagiarios, localizacdo, ramo de atuacdo, potencialidades
do mercado localregional/nacional, tendéncias no mercado de trabalho.

2. Objetivos

2.1. Objetivo geral

Promover melhorias no curso, redugdo dos indices de evasdao e retencdo, contribuindo para um resultado
satisfatorio no processo de ensino aprendizagem e uma formacao profissional de exceléncia.

2.2. Objetivos especificos

Realizar acdes que promovam para maior conhecimento do curso e perfil profissional pelos discentes e
que contribuam para a permanéncia destes no curso;

Identificar dificuldades pedagdgicas e atuar para resolvé-las com auxilio da CTP, Napne, Assisténcia
Estudantil, Dire¢ao de Ensino ¢ demais docentes;

Incentivar a participagao do corpo discente em parcerias para capacitacao da comunidade;



e Incentivar a participacdo dos corpos docente e discente em projetos de Pesquisa e Extensdo, a
participacdo de discentes em eventos cientificos e a divulgacdo a comunidade académica das atividades

desenvolvidas;

e (olaborar para um ambiente institucional mais organizado e agil na solugdo das demandas;

e Colaborar para um ambiente de maior integracao entre discentes do curso;

e Ampliar a visibilidade do curso de Tecnologia em Gastronomia, Campus Ubajara perante a
comunidade externa e a todo o Instituto Federal do Ceara.

3. Cronograma de execucio

Acio Periodo |Indicador de desempenho
Realizar diagnodstico para alunos ingressantes. Semestral idgr]ilss:n?gsdesemp enho de discentes
Presidir o colegiado do curso. 8 cido no Melhora na organiza¢ao didatica do curso.
Organizagao dos horarios dos docentes para os semestres Semestral Melhoria na organizacdo das disciplinas,
letivos do ano 2024. para docentes ¢ discentes.
Melhora na organizacao didatica do curso,
Atualizacao do Projeto Pedagogico do Curso. Semestral | possibilitando uma formagao dindmica e
contextualizada para os discentes.
Acompanhamento do processo de curricularizagdo da Melho'rg ha organizagao d1~dat19aA dq CUIs0,
~ . . Semestral | possibilitando uma formac¢do dindmica e
extensdo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC). contextualizada para os discentes
Incentivar o desenvolvimento de atividades de Extensdo | Ao longo g/i[secﬂquizsng g:::&ziﬂnlﬁeﬁgﬂed:zas
junto a comunidades rurais da regido da Ibiapaba. do ano e S
habilidades profissionais.
Divulgagdo do Regulamento de Atividades Semestral Diminui¢do da retengdo de alunos devido
Complementares. as atividades complementares.
Realizacdo de acao para explanacio acerca das normas Melhora no desemnenho eeral dos
estabelecidas para o estagio obrigatdrio e ndo-obrigatorio | Semestral discentes P g
da IES.
Reunis . . Melhora na estruturacdo do curso e
eunides com os discentes do curso de Tecnologia em .
G . . . Semestral | qualidade das aulas, bem como melhora no
astronomia para feedback das atividades desenvolvidas desempenho geral dos discentes
Incentivo de participagdo de docentes e discentes em Melhora no desempenho eeral dos
projetos de pesquisa e extensao, assim como, a Semestral docentes e discentgs £
participagdo em eventos cientificos na area
. . ~ . Melhora no desempenho geral dos
Incentivo uma maior integragao entre os discentes do . . ~
curso Semestral | discentes e maior percepcao de trabalho
em grupo.
Ampliagdo da divulgagdo dos eventos e acontecimentos Me]hora no des_emp enho geral dos
. ) . . Semestral | discentes e maior conhecimento da
relacionados ao curso, nos meios oficiais e redes sociais. instituicdo, do curso e de suas acdes
Ampliagdo da dlvulgagiao dos canais d.e' atendimento dos Aumentos da facilidade de comunicagsio
docentes e coordenagdo do curso, facilitando o acesso aos | Semestral
. com os docentes e coordenadora do curso.
discentes.
Acompanhgmeflto dos processos de aquisi¢ao de insumos Semestral | Melhora na qualidade das aulas.
para a realizacdo de aulas praticas.
Acompgrlhamento perlo(}lco das a‘F1V1dades de antecipagao Semestral | Maior organiza¢do das atividades docente.
e reposicao de aulas e sabados letivos.
Melhora na quantidade de alunos
Divulgagao do curso de Tecnologia em Gastronomia Semestral | ingressantes no curso de Tecnologia em

Gastronomia.
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Mapeamento de empresas para estagio Anual L
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5. Avaliacio do Plano de Acio de Coordenador de Curso

O plano de agdo sera submetido a avaliacdo do colegiado do curso que poderd aprova-lo parcial ou
totalmente, por meio de registro em ata. Apds aprovagao total por parte do colegiado, a coordenagdo enviara
ao gestor de ensino do campus que emitira seu parecer. O desempenho do plano de acdo serd avaliado por
representantes da Direcdo de Ensino, Coordenacdo Técnico Pedagogica (CTP) e colegiado do curso. A
coordenacdo recebera um feedback parcial ao término do 1° semestre letivo e outro final no encerramento do
ano letivo.

DADOS GERAIS DE IDENTIFICACAO

Curso: Tecnologia em Gastronomia

Coordenador (a): Julio César da Costa Jinior

Campus: Ubajara

OBJETIVO DO PARECER

Analisar o Plano de Ac¢ao do coordenador do curso para o ano de 2024.
RELATORIO

Resumo das informag¢des constantes no Plano de Acao

PARECER CONCLUSIVO

Pelo exposto, o Plano de A¢ao do coordenador do curso de Tecnologia em Gastronomia esta aprovado para
execucao durante o ano 2024.

Julio César da Costa Junior
Professor do Ensino Basico, Técnico e Tecnologico
Coordenagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
Campus Ubajara

- Ei| Documento assinado eletronicamente por Julio Cesar da Costa Junior, Coordenador(a) do
el Lily Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia - Campus Ubajara, em 07/12/2023, as 10:05,

assinatura

eletrdnica com fundamento no art. 6° § 1°, do Decreto n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site

= httpsJ/sei.ifce.edu.br/sev/controlador_externo.php?

et acao—=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o codigo verificador 5646203
$" ¢ o codigo CRC 21E3E55A.
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