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RELATORIO DE AVALIACAO

Categoria Médulo: Curso
Status: Finalizada
Instrumento: 302-Instrumento de avaliagdo de cursos de graduagdo - Reconhecimento e Renovagdo de Reconhecimento (presencial)
Tipo de Avaliagdo: Avaliacdo de Regulacdo

Nome/Sigla da IES:
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA - IFPR

Enderego da IES:

48085 - Foz do Iguagu - Av. Araucéria, 780 Vila A. Foz do Iguagu - PR.
CEP:85860-000

Curso(s) / Habilitacdo(6es) sendo avaliado(s):
GASTRONOMIA

Informacgées da comissao:
N? de Avaliadores : 2
Data de Formacgao: 15/03/2023 17:17:05
Periodo de Visita: 26/04/2023 a 28/04/2023
Situagdo: Visita Concluida

Avaliadores "ad-hoc":
Marly de Menezes Goncalves (12820985866)

Marcelo Alexandre de Vasconcelos (69529388420) -> coordenador(a) da comissdo

Curso:
DOCENTES

e R T Titulagdo $egime Vinculo L Tempo de vinculo ininterrupto do docente com o curso (em

rabalho Empregaticio meses)
Frederico Cid Soares Mestrado  Integral Estatutario 36 Més(es)
Gislaine Silveira Simoes Doutorado Integral Estatutario 36 Més(es)
Givaldo Moisés De Oliveira Mestrado  Integral Estatutario 36 Més(es)
Lara Luiza Borges Becker Mestrado  Integral Outro 6 Més(es)
Lauisa Barbosa Pinto Doutorado Integral CLT 36 Més(es)
Luana Costa Pierre De Messias Mestrado  Integral Estatutario 10 Més(es)
Luciana Graciano Doutorado Integral CLT 6 Més(es)
Paola Stefanutti Doutorado Integral Estatutario 36 Més(es)
é?ﬁ’?ael flancaeliiedelcs Mestrado  Integral Estatutario 30 Més(es)
Thiago Henrique Lopes Mestrado  Integral Estatutario 30 Més(es)

CATEGORIAS AVALIADAS

ANALISE PRELIMINAR
1. Informar nome da mantenedora.

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Parana (IFPR) faz parte da Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, vinculado ao
Ministério da Educagdo.

2. Informar o nome da IES.

O nome da IES é Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e tecnologia do Parana (IFPR).

3. Informar a base legal da IES, seu enderego e atos legais.

O IFPR - Campus Foz do Iguagu possui a Portaria de Autorizagdo de Funcionamento do N°. 131 de 29 de janeiro de 2010 do Ministério da Educagéo.

Enderego:

Campus: Instituto Federal do Parana - Campus Foz do Iguagu
Rua: Avenida Araucaria, 780

Bairro: Vila A

Cidade: Foz do Iguagu

UF: Parana

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia obteve aprovagdo para iniciar suas atividades em 2020 no Campus Foz do Iguacu, através da Portaria n°109, de 25 de



junho de 2019 emitida pelo Pré-reitor de Ensino do IFPR.

4. Descrever o perfil e a missdo da IES.

No PDI, foi possivel verificar que o Instituto Federal do Parana (IFPR) é uma instituicdo de ensino voltada a educagdo, basica e profissional, especializada na oferta
gratuita de educacgédo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades e niveis de ensino (PDI p.16).

A Missdo da IES é promover a educagdo profissional, cientifica e tecnoldgica, publica, gratuita e de exceléncia, por meio do ensino, pesquisa e extensdo, visando a
formag&o integral de cidadédos criticos, empreendedores, comprometidos com a sustentabilidade e com o desenvolvimento local e regional (PDI p.19).

No PPC (p. 26 - 28), foi possivel verificar que o Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e Social (IPARDES) tracou o perfil turistico da regido Cataratas do
Iguagu e Caminhos do Lago de Itaipu, situada no extremo oeste do estado. O relatdrio menciona dados de 2016, e cita um total de 874 estabelecimentos relacionados a
alimentagdo na regido, ou 5,88% do total de 14.857 do estado do Parana. Os estabelecimentos relacionados a atividade turistica nessa regido somam 1.476 dos 20.004
do estado (INSTITUTO PARANAENSE DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO E SOCIAL, 2018). Foz do Iguagu encontra-se em destaque no ramo turistico, hoteleiro e
gastronémico em termos quantitativos e qualitativos. A cidade faz parte de uma das nove triplices do Brasil, a constituida por Brasil, Paraguai e Argentina - com seus
respectivos municipios fronteirigos, Foz do Iguagu, Ciudad del Este e Puerto Iguazu. Em estudo realizado pela Secretaria municipal de Turismo (FOZ DO IGUACU, 2017),
o movimento de passageiros em 2016 no aeroporto da cidade superou 1,8 milhdes de pessoas. O 6rgdo também menciona que a ocupacdo média da rede hoteleira no
municipio foi de 53,9% dos leitos disponiveis. Outra informagdo relevante identificada no Inventario Técnico de Estatisticas turisticas de Foz do Iguagu é o nimero de
criticas dos turistas em relagdo aos servigos de alimentagdo do municipio, sendo os restaurantes a dimensdo com 4,8% das observagBes e a gastronomia com 5,8%
delas. A Secretaria de Turismo do municipio contabilizava 206 empreendimentos gastronémicos em estudo realizado em 2014, considerando somente os corredores
turisticos do municipio, o que denota o grande mercado de atuagdo do profissional da gastronomia na cidade (FOZ DO IGUAGU, 2014). Neste sentido a regi&o oeste do
Parand, especificamente o municipio de Foz do Iguagu representa um importante local para a implantagdo de cursos profissionalizantes na area do Turismo,
Hospitalidade e Lazer, auferindo conhecimentos, saberes, habilidades e competéncias para a comunidade local, com o objetivo de produzir um aprendizado coletivo
instituindo uma comunidade socialmente e economicamente desenvolvida e sustentavel.

6. Redigir um breve histérico da IES em que conste: a criagdo;_sua trajetdria; as modalidades de oferta da IES; o nimero de polos (se for o caso); o nimero de
polos que deseja ofertar (se for o caso); o nimero de docentes e discentes; a quantidade de cursos oferecidos na graduagdo e na pds-graduagdo;_as areas de

No PDI (p.18) consta que o Instituto Federal do Parana foi criado em 29 de dezembro de 2008, pela Lei n® 11.892, tendo origem na Escola Técnica da Universidade
Federal do Parana (ET-UFPR). A Escola Técnica da Universidade Federal do Parana foi criada em 1892 e pertencia a antiga Colonia Alema de Curitiba, sendo seus
fundadores Gottlieb Mueller e Augusto Gaertner, sécios do “Verein Deutsche Schule”. Até 1914, o estabelecimento chamou-se “Escola Alema”, tendo nessa data mudada
a sua denominagdo para “Colégio Progresso”. Em 1941, a entdo Academia Comercial Progresso foi adquirida pela Faculdade de Direito da Universidade Federal do
Parand, sendo autorizada a funcionar sob dominagdo “Escola Técnica de Comércio anexa a Faculdade Federal do Parand”. Em 1950, com a federalizagdo da Universidade
do Parana, a Escola continuou sendo mantida pela Faculdade de Direito. Por decisdo do Conselho Universitario, em 1974, a Escola é integrada a Universidade Federal do
Parana, vinculando-se ao setor de Ciéncias Sociais Aplicadas sob a denominacdo de Escola Técnica de Comércio da Universidade Federal do Paranda. A partir de 14 de
dezembro de 1990, ao aprovar a reorganizagdo administrativa da Universidade, o Conselho Universitario alterou sua denominagdo para Escola Técnica da Universidade
Federal do Parana, vinculando-a a Prd-Reitoria de Graduagdo e, em novembro de 1997, por decisdo deste mesmo Conselho, foi classificada como Unidade da UFPR. Em
19 de margo de 2008 o Conselho Universitario da UFPR autorizou a implantagdo do Instituto Federal do Parana a partir da estrutura da Escola Técnica. Com isso, a
Escola Técnica foi autorizada a desvincular-se da UFPR para aderir, sediar e implantar o Instituto Federal. Em 29 de dezembro de 2008 o entdo Presidente da Republica,
Luiz Inacio Lula da Silva, sanciona a Lei n® 11.892/2008, que criou os 38 Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia. Organizado para atuar na modalidade
multicampi, o IFPR possui atualmente 25 (vinte e cinco) campi distribuidos nos municipios de Assis Chateaubriand, Astorga, Barracdo, Campo Largo, Capanema,
Cascavel, Colombo, Coronel Vivida, Curitiba, Foz do Iguagu, Goioeré, Irati, Ivaipord, Jacarezinho, Jaguariaiva, Londrina, Palmas, Paranagud, Paranavai, Pinhais, Pitanga,
Quedas do Iguagu, Telémaco Borba, Umuarama e Unido da Vitéria. Além desses campi, o Instituto Federal do Parand vem empreendendo esforgos e implementando
acbes para a viabilizagdo da implantagdo de outros campi e centros de referéncia, além de polos avangados de ensino a distancia no Parana, em parceria com os
governos municipais e estadual, entidades da sociedade civil representativas das classes patronal e dos trabalhadores, além de outros 6rgdos federais.

7. Informar o nome do curso (se for CST, observar a Portaria Normativa n® 12/2006).

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

8. Indicar a modalidade de oferta.

A modalidade de oferta do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é Presencial.
9. Informar o enderego de funcionamento do curso.

Campus: Instituto Federal do Parana - Campus Foz do Iguagu
Rua: Avenida Araucaria, 780

Bairro: Vila A

Cidade: Foz do Iguagu

UF: Parana

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

No PPC, (p. 18), foi possivel constatar que o projeto de implantagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia permeou as discussGes de planejamento
estratégico do Colegiado de Gastronomia do campus Foz do Iguagu desde o ano de 2012, com a apresentacdo de projeto arquitetonico de reforma do espaco destinado
a instalagdo dos laboratdrios do curso. Ressalta-se que o colegiado avaliou desde entdo como viavel ao contexto local a implantagdo do curso, porém do ponto de vista
estrutural ndo era possivel. Nos anos seguintes, a Diregdo do Campus buscou viabilizar financeiramente a reforma junto a Reitoria. Sendo assim, no ano de 2017, com o
inicio de reforma do espago para instalagdo de estrutura fisica adequada ao curso, as discussdes foram retomadas no Colegiado e no ano de 2018 uma Comissdo de
Estruturagdo de Curso foi instaurada, que elaborou a PAC (Proposta de Abertura de Curso) e remeteu a aprovagdo do campus e Reitoria. Participaram da comissdo
docentes do colegiado de gastronomia, servidores técnico-administrativos e docentes de diferentes colegiados. A proposta inicial do curso contou com o apoio da
Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) regional Oeste-Parand e outras instituigdes locais, que expressam constantemente sua necessidade por
mudangas na conjuntura do mercado local.

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

No PPC, (p. 19) foi possivel verificar que os fundamentos legais do curso consideram os principios e fundamentos legais estabelecidos pelo Parecer CNE/CP n°® 29/2002,
o qual dispde sobre as Diretrizes Curriculares Gerais para a Educagdo Profissional de Nivel Tecnoldgico, Resolugdo CNE/CP n® 3/2002, a qual institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia, pelo Parecer CNE/CES n® 277/2006, o qual aborda a nova
forma de organizagdo da Educagdo Profissional e Tecnoldgica de Graduagdo e pelo Catédlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia de 2016. Além do citado,
considera o constante na Lei n°9.394 de 20 de dezembro de 1996 que estabeleceu as Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, e considera o constante no Decreto n®
5.773 de 09 de maio de 2006, que dispde sobre a adequacdo da denominacdo dos cursos superiores de tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia. Afirma ainda que, o curso Superior de Tecnologia em Gastronomia consta na 3a edigdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, publicado
no ano de 2016 pelo Ministério da Educagdo. No dmbito do IFPR, o curso foi aprovado pela Resolugdo do Conselho Superior (CONSUP) do IFPR n°19 de 13 de junho de
2019.

12. Identificar as Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagdo Basica para cursos de licenciatura.
Ndo se aplica

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

O Despacho Saneador informa que:

Brasilia - DF, 16/08/2022

Finalizadas as analises técnicas dos documentos apresentados pela Instituigdo interessada - Projeto Pedagdgico do Curso e comprovacdo da disponibilidade do imével
para a oferta do curso - conclui-se que o presente Processo atende parcialmente as exigéncias de instrugdo processual estabelecidas para a fase de analise documental
pelo Decreto n® 9.235, de 15 de dezembro de 2017, e a Portaria Normativa n°® 23, de 21 de dezembro de 2017, publicada em 22/12/2017, considerando as seguintes
ressalvas, para as quais a IES e os envolvidos com a fase seguinte do fluxo processual devem atentar.

PROJETO PEDAGOGICO Eixo 3 - PERFIL DO EGRESSO
Recomenda-se que, na fase de avaliagdo, sejam verificadas se as competéncias e habilidades a serem desenvolvidas pelo aluno, ao longo do curso, de forma coerente
com as DCNs do Curso (quando for o caso). Tratando-se de curso sem DCNs, verificar as competéncias e habilidades de forma coerente com a formagéo desejavel e com

as areas especificas de atuagdo do futuro profissional.

O curso de Gastronomia, tecnoldgico, 1489933, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Parana (14724), foi autorizado por meio da Portaria Reitoria n®
109, de 25/06/2019.

A IES INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA (14724) possui processo de recredenciamento em tramite, protocolado no e-MEC sob o



n® 201511190. O processo de recredenciamento homologado pelo CNE/CES por meio do Parecer n°® 236/2022.

O curso de Gastronomia, tecnolégico, 1489933, tem seu funcionamento no Campus Foz do Iguacu a Avenida Araucaria, n°® 780, Vila A, Foz do Iguacu, PR, conforme
Escritura Publica de Doagédo, Livro n°® 736-N, Folhas 010, 2° Tabelionato de Notas de Foz do Iguagu, PR.

Diante do exposto, encaminha-se o referido processo para a fase seguinte do fluxo, INEP - Avaliagdo.

No PPC (p. 39-43) apensado no FE e nas entrevistas realizadas com o NDE, foi possivel a esta comissdo verificar que as competéncias e habilidades a serem
desenvolvidas pelo aluno, ao longo do curso, estdo coerentes com a formagdo do futuro tecnélogo em gastronomia. Conforme o PPC, o egresso do curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia deve ter as seguintes habilidades e competéncias para: conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culinarias nas diferentes
fases dos servigos de alimentagdo; criar preparagdes culinarias e valoriza a ciéncia dos ingredientes; diferenciar e coordenar técnicas culindrias; planejar, controlar e
avaliar custos; coordenar e gerenciar pessoas de sua equipe; validar a seguranga alimentar; planejar, elaborar e organizar projetos de fluxo de montagem de cozinha;
identificar utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios; articular e coordenar empreendimentos e negdcios
gastronémicos; identificar novas perspectivas do mercado alimenticio; e, vistoriar, avaliar e emitir parecer técnico em sua area de formagdo. As competéncias
apresentadas no perfil profissional de conclusdo no PPC visam atender as demandas locais e regionais, considerando o contexto educacional apresentado.

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.

Ndo se aplica.
15. Informar o turno de funcionamento do curso.

O turno de funcionamento é matutino, das 7h30 as 12h. (PPC, p.8)
16. Informar a carga horaria total do curso em horas e em hora/aula.

No arquivo disponibilizado no drive pela instituicdo consta um quadro demonstrativo das horas por semestres na matriz de 2019:

Carga Horaria em Hora Reldgio - 1616 horas
Carga Hordria em Hora Aula - 1940 horas

A carga horaria total da curso (com as horas complementares 100h e estagio obrigatério 200h) = 1916 horas

No arquivo disponibilizado no drive pela instituicdo consta um quadro demonstrativo das horas por semestres na matriz de 2022:
Carga Horaria em Hora Reldgio - 1618 horas

Carga Horaria em Hora Aula - 1940 horas

Carga Horaria em Hora Reldgio - 254 horas

A carga hordria total da curso (com as horas complementares100h e estégio obrigatério200h) = 1917 horas
17. Informar o tempo minimo e 0 maximo para integralizacdo.

Prazo minimo para integralizagdo curricular: 2 anos
Prazo maximo: 3 anos

A atual coordenadora do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, Professora Dra. Gislaine Silveira Simdes, atua no IFPR desde 2010 e possui Doutorado (2013) e
Mestrado (2009) em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual de Londrina (UEL), Especializacdo em Desenvolvimento de Produtos Alimenticios pela Universidade
Tecnolégica Federal do Parana (2007), Graduagdo em Tecnologia de Alimentos - Industrializacdo de Carnes (2005) e Tecnologia de Alimentos - Industrializagdo de
Laticinios (2004) pelo Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica do Parana (CEFET-PR-MD).

Na area de formagdo docente possui Especializagdo em Docéncia da Educagdo Profissional, Técnica e Tecnoldgica pelo IFPR (2016) e cursou o Programa Especial de
Formagao de Docente da UTFPR-MD (2017).

Atua na area da docéncia desde 2007 quando foi docente temporaria na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR-MD) no Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos.

Em 2010 foi aprovada em concurso publico e iniciou atividade docente no IFPR - Campus Jacarezinho.

Foi coordenadora do Curso Técnico em Alimentos do Campus Jacarezinho de 2010 a 2013.

Atua como docente nos cursos da area da Gastronomia no Campus Foz do Iguagu desde 2013.

Foi coordenadora de Pesquisa e Extensdo do Campus Foz do Iguagu de 2014 a 2019, participando ativamente do Comité de Pesquisa e Extensdo (COPE) do campus.

Possui experiéncia no desenvolvimento de projetos de pesquisa, extensdo e inovacdo no IFPR, ja orientou diversos estudantes bolsistas nos programas de bolsas do
IFPR, atuando principalmente nos seguintes temas: Desenvolvimento de produtos alimenticios; Aproveitamento de subprodutos; Estudo de praticas alimentares;
Alimentagdo saudavel; Estudo de novos ingredientes e matérias-primas alimenticias; Higiene e Seguranga Alimentar.

Foi eleita coordenadora do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia em 2020 quando o curso iniciou suas atividades.
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.

04 Doutores

06 Mestres

00 Especialistas

IQCD= (5D+3M+2E+1G)/D+M+E+G=

IQCD= [( 4x5)+ (6x3) + (2x0) + (1x 0)]/ (4+6+0+0)=
IQCD= 3,8

20. Discriminar o numero de docentes com titulagéo de doutor, mestre e especialista.

Doutores -04
Mestres - 06

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

N&o possui disciplinas ofertadas em lingua estrangeira.

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

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia apresenta Libras como a Unica componente curricular optativa, atendendo ao Decreto n°. 5.626 de 2005 e Lei n°
10.436, de 24 de abril de 2002, podendo ser realizada a qualquer tempo pelo discente, quando ofertada no Campus, em conjunto com outros cursos superiores.

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

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem como intuito promover a integragdo entre estudantes e docentes do colegiado com os setores publicos, civis e
privados da sociedade, inserindo os estudantes nestas esferas por meio do estagio obrigatério, projetos de pesquisa e extensdo, projetos de conclusdo de curso entre
outras agbes que possam ser desenvolvidas no decorrer do andamento do curso. Para que ocorra essa integragdo o curso conta com o apoio da SERC do Campus Foz do
Iguagu.

24. Informar sobre a existéncia de compartilhamento da rede do Sistema Unico de Salde (SUS) com diferentes cursos e diferentes instituicdes para os cursos
da area da saude.

Ndo se aplica

25. Descrever o sistema de acompanhamento de egressos.

O IFPR desenvolve anualmente um processo de Avaliagdo Institucional, com o objetivo de fomentar a autocritica institucional, garantir a qualidade das agGes no ambito
da instituicdo e informar a sociedade da consonancia dessas agbes com as demandas cientificas e sociais. A autocritica institucional pressupde a analise retroativa
daqueles que trilharam sua formacgdo académica nesta instituicdo e que hoje, possivelmente, encontram-se atuando no mundo do trabalho. Para tanto, estabelecer a
Politica de Acompanhamento do Egresso é condigdo indispensavel.

O acompanhamento do egresso compde, junto a outros parametros, uma das ferramentas fundamentais na construgdo de indicadores, contribuindo para a discusséo
das acdes implementadas, considerando sua eficacia e repercussao.



Pretende-se que o acompanhamento dos concluintes possa destacar aspectos referentes ao curso oferecido a partir das expectativas sociais e mercadoldgicas,
contribuindo para o aperfeicoamento dos conhecimentos dos recém-formados.

Constituem objetivos da Politica de Acompanhamento do Egresso:

« Identificar o perfil do egresso e criar mecanismos para avaliagdo de seu desempenho nos postos de trabalho quer no setor publico, no privado ou no terceiro setor;

e Construir uma base de dados com informagdes que possibilitem manter com o egresso comunicagdo permanente e estreito vinculo institucional;

e Obter informagdes dos empregadores que, associadas as do egresso, direcionem a tomada de decisGes institucionais ou do curso;

e Estimular e criar condigdes para a educagdo continuada;

e Construir indicadores que subsidiem a adequagdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia as necessidades do desenvolvimento de competéncias e
habilidades em consonancia com as diretrizes nacionais para os cursos superiores e atendimento ao mundo de trabalho.

e Promover atualizagdo académica oferecendo cursos, seminarios e palestras direcionados a complementagdo profissional do egresso;

e Proporcionar a participagdo de egressos em atividades extensionistas (como proponente de cursos de extensdo, palestrante/conferencista em eventos académicos e
cientificos, e colaborar em atividades de responsabilidade social);

e Apoiar os egressos em questdes do mundo de trabalho e empregabilidade;

* Divulgar possibilidades e eventuais ofertas de vagas de emprego;

» Proporcionar ao egresso espago para socializagdo e divulgagdo de contribuigdes a sociedade (conquistas, premiagSes e produgdo artistica e literaria);

» Possibilitar e promover o relacionamento entre antigos colegas de curso, assim como eventuais encontros entre as turmas.

e Promover encontros anuais com os egressos do curso, nos quais sdo realizados palestras, depoimentos, troca de experiéncias, além de possibilitar a ampliagdo de
networking entre egressos, discentes e docentes.

A politica adotada para o acompanhamento dos egressos segue as orientagdes da Resolugdo n° 23 de 23 de julho de 2021 do IFPR, que dispde sobre a Politica de
Acompanhamento de Egressos nos cursos do IFPR. Conforme a resolugdo mencionada, o acompanhamento de egressos se da pelo conjunto de agBes que objetivam
acompanhar o itinerario profissional e académico do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo do trabalho e retroalimentar o processo educacional.
Para fazer cumprir a resolugdo mencionada o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia promove ag6es conjuntas aos demais cursos do campus, como a Mostra de
Curso, que tem como objetivo apresentar o referido curso a toda a comunidade, entretanto contando com um painel exclusivamente reservado aos egressos, de maneira
que seja um ponto de referéncia anual para reencontro com os ex-colegas de curso e que adicionalmente promova um momento de troca de experiéncias entres
discentes e egressos. Outro momento que conta com a participagdo de egressos sdo as Semanas Académicas do Curso que ocorrem anualmente.

Nos eventos mencionados sdo coletadas informagdes sobre a atuagdo dos egressos no mundo do trabalho por meio de formulario especifico com objetivo de mapear os
cenarios do mundo do trabalho encontrado pelos egressos e por meio dessas informagdes coletadas poderdo ser realizados novos cursos de extensdo para contribuir
com a formagdo egresso e preparar os discentes para os novos desafios mapeados. Através da coleta de informagdes mencionadas sera desenvolvido e alimentado um
banco de dados de egressos para divulgagdo de eventos e oportunidades de aperfeicoamento e estagio.

DOU ou, em caso de Sistemas Estaduais, nos meios equivalentes.

AUTORIZADO PELA RESOLUCAO DE APROVACZ\O DO CURSO NO IFPR/CONSEPE N°19 DE 13 DE JUNHO DE 2019
AUTORIZADO PELA RESOLUCAO DE APROVACAO DO CURSO NO IFPR/CONSEPE N°19 DE 13 DE JUNHO DE 2019
28. Apontar conceitos anteriores de reconhecimento ou renovagdo de reconhecimento, se for o caso.

N3o se aplica, curso em fase de reconhecimento

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

Numero Anual de Vagas:44 Vagas.
Vagas Aditadas: Ndo houve aditamento.
Vagas Ociosas: Sdo ofertadas anualmente em editais para o publico interno e externo

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

Os estudantes realizaram o ENADE 2022, entretanto até a presente data ndo obtivemos resultado

CPC insatisfatério, para o ato de Renovacao de Reconhecimento de Curso.
Ainda ndo se aplica

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).

30 Anos/10 Docentes = 3,0

concluintes; estrangeiros; matriculados em estdgio 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).

Vagas Anuais: 40 para brasileiros + 4 para o mercosul.

Ingressantes
2020 - 40
2021 - 34
2022 - 20
2023 - 44
Matriculados
2020 - 19
2021 - 22
2022 - 20
2023 - 44
Concluintes
2020 - 7*
2021 - 10**
2022 -0
2023 -0
Estrangeiros
2020-0
2021 -0
2022 - 4
2023 -4
Matriculados em Estagio Supervisionado
2020 - 18
2021 - 23
2022 -0
2023 -0
Matriculados em Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC
2020 - 40
2021 - 34
2022 - 20
2023 - 44

Participantes em Projeto de Pesquisa e Extensdo
2020 - 2
2021 -2



2022 - 4
2023 -4

*7 concluiram o curso no 1o semestre de 2022 e realizaram colagdo de grau em gabinete em
janeiro de 2023. Ha previsdo de 11 participarem da formatura em 25 de maio de 2023.
**10 previstos para formatura em 25 de maio de 2023.

Ndo se Aplica
Dimensdo 1: ORGANIZAGCAO DIDATICO-PEDAGOGICA 4,64
1.1. Politicas institucionais no &mbito do curso. 4

Justificativa para conceito 4:A comissdo de avaliagdo para o reconhecimento do curso Superior Tecnolégico em Gastronomia na modalidade presencial do
Instituto Federal do Parana - Campus Foz do Iguacu, localizado na cidade de Foz de Iguacu, verificou no drive disponibilizado pela IES,
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKgF9Yilxp1lUoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a, que a mesma faz parte do INSTITUTO
FEDERAL DO PARANA - IFPR, instituigdo criada nos termos da Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, vinculada ao Ministério da Educagdo, possui natureza
juridica de autarquia, sendo detentora de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagoégica e disciplinar. O Instituto Federal do Parana é
uma instituicdo de educag&o superior, basica e profissional, pluricurricular, multicdAmpus e descentralizada, especializada na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugagédo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com sua pratica pedagdgica. Atuam ainda
no campo da pesquisa, desenvolvimento, inovagéo, extensdo, cultura e em todas as areas do conhecimento. O PDI do IFPR, periodo 2019/2023, afirma que foi o
resultado de um planejamento institucional e tem por finalidade indicar caminhos, descrever principios e meios operacionais para se cumprir a misséo do IFPR.
Traz em seu bojo valores contiguos também nas politicas institucionais criadas para o fortalecimento dos cursos e elevagéo da qualidade do ensino, enfatizando o
compromisso com a sociedade representada pelos tém o direito a escola publica, gratuita e de qualidade. O PDI (p. 248-257) descreve os principios filoséficos e
técnico metodoldgicos que norteiam as praticas académicas da instituicdo que séo: a sociedade, o ser humano, a escola, o contetido de ensino, o trabalho como
principio educativo; indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo; formagdo omnilateral; trabalho ciéncia, tecnologia e cultura; educagdo profissional e
tecnologia; avaliagdo processual, e organizacdo didatico-pedagdgica da instituicdo, sendo estas pautadas em proposicdes significativas, especialmente quanto a
flexibilidade dos componentes curriculares; oportunidades diferenciadas de integralizagdo curricular; atividades praticas e estagio; desenvolvimento de materiais
pedagdgicos, e incorporagdo de avangos tecnoldgicos. Na entrevista com o NDE, foi possivel verificar que o grupo de docentes se preocupa e tem conhecimento
sobre a importéncia das politicas institucionais de ensino, extensdo e pesquisa constantes no PDI, da importancia regional do curso que tem como diferencial
geografico uma gastronomia voltada para o turismo com praticas de empreendedorismo. Nas entrevistas realizadas com o corpo docente verificou-se que o
curso de Gastronomia procura implementar uma metodologia decorrente da relagdo teoria-pratica fundamentada no eixo articulador da produgdo do
conhecimento, utilizando para isso o Ensino, a Pesquisa, a Extensé&o e a Responsabilidade Social, na dinamica do curriculo e por meio de vivéncias nas diversas
disciplinas que envolvam a observagédo, a avaliacdo e a criatividade, estando presente nas diversas areas de conhecimentos do curso, destacando que no drive
disponibilizado pela IES, https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKqF9Yi1xp1UoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a a comissdo
verificou que a maioria dos docentes participam de projetos extensionistas. E importante ressaltar que o curso teve seu inicio coincidindo com o periodo da
pandemia da Covid 19, o que trouxe desafios maiores para a pratica do ensino. Desta forma, a comissdo pode constatar que as politicas institucionais de ensino,
extensdo e pesquisa, constantes no PDI, estdo implantadas no ambito do curso e claramente voltadas para a promog&o de oportunidades de aprendizagem
alinhadas ao perfil do egresso. Contudo, ndo foi possivel verificar a adogdo de praticas comprovadamente exitosas ou inovadoras para a sua revisdo.

1.2. Objetivos do curso. 5

Justificativa para conceito 5:A comissdo de avaliagdo verificou no PPC (p.28,29) e em entrevistas realizadas com a coordenadora e docentes que o objetivo
geral do curso é formar tecnélogos em gastronomia com competéncias e habilidades para produzir, servir, planejar, empreender e gerir negdcios na area de
alimentos e bebidas com inovagdo e responsabilidade socioambiental. Os objetivos especificos sdo: desenvolver capacidades para as funges de gestor,
supervisor e coordenador da producdo e servigos de alimentos e bebidas; desenvolver habilidades gastronémicas de produgdo e execugdo de alimentos; formar
e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e coordenadores em gastronomia; desenvolver as caracteristicas profissionais para
empreender e analisar o mercado da gastronomia; e formar profissionais para o gerenciamento dos problemas e criagdo de solugGes, voltados para os resultados
econdmicos, ambientais e social, levando em consideragdo a satisfacdo dos clientes. Destaca-se que o curso foi elaborado por professores do IFPR- campus Foz
de Iguagu, em virtude do crescimento e potencialidades advindas do curso técnico em gastronomia também ofertado pela instituicdo. Nas entrevistas realizadas
com a comunidade académica foi possivel a esta comissdo de avaliagdo constatar que os objetivos do curso, constantes no PPC, estdo implementados,
considerando o perfil profissional do egresso, a estrutura curricular, o contexto educacional, caracteristicas locais e regionais e novas praticas emergentes no
campo do conhecimento relacionado ao curso.

1.3. Perfil profissional do egresso. 5

Justificativa para conceito 5:A comissdo de avaliagdo verificou tanto no PPC (p. 39 - 43) quanto nas entrevistas com a coordenadora e corpo docente que o
perfil profissional do egresso do curso esta alinhado com que estabelece o Catalogo Nacional de Cursos Superior de Tecnologia (Brasil, 2016), que tem como
objetivo assegurar que a oferta de cursos e a formagdo dos tecnélogos acompanhem a dindmica do setor produtivo e as demandas da sociedade. As
competéncias apresentadas no perfil profissional de concluséo no PPC visam atender as demandas locais e regionais, considerando o contexto educacional
apresentado. Conforme o PPC o egresso do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia deve ter as seguintes habilidades e competéncias para: conceber,
planejar, gerenciar e operacionalizar produg8es culindrias nas diferentes fases dos servicos de alimentagdo; criar preparagdes culinarias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes; diferenciar e coordenar técnicas culinarias; planejar, controlar e avaliar custos; coordenar e gerenciar pessoas de sua equipe; validar a seguranca
alimentar; planejar, elaborar e organizar projetos de fluxo de montagem de cozinha; identificar utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e
estabelecimentos alimenticios; articular e coordenar empreendimentos e negocios gastrondmicos; identificar novas perspectivas do mercado alimenticio; e,
vistoriar, avaliar e emitir parecer técnico em sua area de formag@o. A coordenadora, Prof. Dra. Gislaine Silveira Simdes, informou que até o momento, o curso
Superior Tecnoldgico em Gastronomia - IFPR tem 6 egressos que terminaram o curso em 2022/1 e colaram grau em gabinete. E preciso destacar que em
reunido com os docentes foi relatado que um dos egressos foi contratado por um restaurante em Portugal e devera iniciar suas atividades além-mar ainda neste
semestre. Desta forma, esta comissdo de avaliagdo verificou que o perfil profissional do egresso consta no PPC, expressa as competéncias a serem
desenvolvidas pelo discente e as articula com necessidades locais e regionais, sendo ampliado em fungdo de novas demandas apresentadas pelo mundo do
trabalho.

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

Justificativa para conceito 5:Ao analisar o PPC (p. 53-59), a comissdo de avaliagdo pode verificar que o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia foi
elaborado de acordo com os principios e fundamentos legais estabelecidos pelo Parecer CNE/CP n° 29/2002, o qual dispSe sobre as Diretrizes Curriculares Gerais
para a Educacgéo Profissional de Nivel Tecnoldgico, Resolugdo CNE/CP n° 3/2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia, pelo Parecer CNE/CES n° 277/2006, e aborda a nova forma de organizagdo da Educagdo Profissional e
Tecnoldgica de Graduagdo e pelo Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016). O documento sinaliza ainda que, para a construgéo da matriz do
curso, foram considerados os contetdos abordados o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) para os cursos de gastronomia. A estrutura
curricular foi elaborada com o objetivo de formar pessoas capacitadas a atuar no planejamento, produgéo e gestdo de empresas de gastronomia, possibilitando
também o empreendedorismo. O curso estd organizado em regime semestral com duragéo de 4 (quatro) semestres, na proporgdo de um semestre para cada
periodo letivo, sendo cada um deles integralizado por componentes curriculares. O curso atende a carga horaria recomendada pelo Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia, 1617 horas, somando-se a estas horas, 200 h de estagio supervisionado obrigatério e 100 horas de atividades complementares,
totalizando 1917 horas. A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta organizada em trés Eixos Tematicos sendo estes:
Alimentagdo e Cultura; Tecnologias da Gastronomia; e Mercado Profissional e Empreendedorismo. O Eixo Tematico Alimentagdo e Cultura esta voltado para a
caracterizagdo dos temas relativos a formagdo cultural da alimentagdo em diferentes contextos. Sdo componentes curriculares deste eixo: Alimentagdo, histéria
e cultura, Expressdo e artes na gastronomia, Cozinhas regionais brasileiras, Gastronomia cldssica, Gastronomia europeia e Gastronomia étnica. No Eixo Tematico
Tecnologias da Gastronomia sdo trabalhadas as técnicas e habilidades voltadas ao bom desempenho do profissional em cozinha e saldo. Os componentes
curriculares que compdem este eixo sdo: Higiene e manipulagéo de alimentos, Habilidades basicas de cozinha 1, Andlise sensorial de alimentos, Nutricdo
aplicada a gastronomia, Servigo de saldo e bar, Habilidades basicas de cozinha 2, Garde manger, Tecnologia de alimentos aplicada a gastronomia, Bases de
panificagdo, Bases de confeitaria, Bebidas, Gastronomia e sustentabilidade e Enogastronomia. E o Eixo Tematico Mercado Profissional e Empreendedorismo visa
atender a demanda do mercado da gastronomia local, que é a gestdo e o empreendedorismo. Fazem parte deste eixo os seguintes componentes curriculares:
Introdugdo a gastronomia, Ambientagdo profissional, Empreendedorismo em gastronomia, Planejamento de cardapios, Eventos, Gestdo gastronémica, Turismo
gastronémico, Orientagdo de estagio e Projeto de conclusdo de curso, além do estagio supervisionado obrigatério e das atividades complementares. O Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade obrigatéria no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia com carater convergente entre ensino, pesquisa e
extensdo, sendo trabalhado no componente curricular “Projeto de Conclusdo de Curso” (50 horas) no 4° semestre do curso.Dentro da Estrutura curricular do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, a disciplina de Libras é a Unica componente curricular optativa, atendendo ao Decreto n°. 5.626 de 2005 e Lei n®
10.436, de 24 de abril de 2002, podendo ser realizada a qualquer tempo pelo discente, quando ofertada no Campus, em conjunto com outros cursos superiores.
Destaca-se que, em atendimento a Resolugdo n° 07 de 18 de dezembro de 2018, do Conselho Nacional de Educagdo (CNE), que estabelece as Diretrizes para a
Extensdo na Educagdo Superior Brasileira e baseado na Instrugdo Normativa n°1, de 26 de Julho de 2021 da Reitoria/IFPR que institui a regulamentagdo para a
implementacdo da Curricularizagdo da Extensdo no ambito do IFPR, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia conta com 4 (quatro) componentes
curriculares denominados Praticas extensionistas I (60 horas-aula), Praticas extensionistas II (60 horas-aula), Praticas extensionistas III (60 horas-aula),
Praticas extensionistas IV (60 horas-aula). Assim como os componentes curriculares Higiene e manipulagdo de alimentos e Habilidades basicas de cozinha 1 do
10 semestre do curso sdo pré-requisitos para todos os componentes curriculares praticos a partir do 2° semestre do curso. As tematicas socioambientais (Meio
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Ambiente e Sustentabilidade) e étnicas (Educagdo das RelagBes étnicoraciais, Histéria e Cultura Afro Brasileira e Africana e Educagdo em Direitos Humanos) séo
desenvolvidas como temas transversais apresentadas nos Planos de Ensino das disciplinas. Os trabalhos e projetos desenvolvidos pelos alunos e docentes
evidenciam a articulagdo da teoria com a pratica e entre os componentes curriculares no percurso de formagdo. Desta forma, a comissdo de avaliagdo pode
verificar que a estrutura curricular, constante no PPC e implementada, considera a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a acessibilidade metodoldgica, a
compatibilidade da carga hordaria total (em horas-reldgio), evidencia a articulagdo da teoria com a pratica, a oferta da disciplina de LIBRAS e mecanismos de
familiarizagdo com a modalidade a distancia, explicita claramente a articulagdo entre os componentes curriculares no percurso de formagao e apresenta
elementos comprovadamente inovadores.

1.5. Conteldos curriculares. 4

Justificativa para conceito 4:A comissdo de avaliagdo verificou que os contelidos curriculares, constantes no PPC e nos Planos de Ensino, promovem o efetivo
desenvolvimento do perfil profissional do egresso, considerando a atualizagéo da area, a adequacgdo das cargas horarias, a adequagdo da bibliografia, a
acessibilidade metodoldgica. Ha evidéncias da abordagem de contelidos pertinentes as politicas de educagdo ambiental, de educagdo em direitos humanos e de
educacdo das relagdes étnico-raciais e o ensino de histdria e cultura afro-brasileira nas ementas do curso, permitindo conhecimento transversal e interdisciplinar
desses temas, conforme verificado no net drive disponibilizado pela instituigdo https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKqF9Yilxp1UoB5?
usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a. A tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena esta presente na componente curricular de Cozinhas regionais
brasileiras, fazendo um resgate histérico-cultural das influéncias desses povos na formagdo da cultura alimentar do pais, de modo a valorizar tais etnias,
atendendo assim, a Lei n® 10.639, de 9 de janeiro de 2003 e Lei n® 11.645/2008 e Resolugdo CNE/CP n° 01/2004. A preocupacgdo com a sustentabilidade
ambiental é contemplada na componente curricular da disciplina Gastronomia e sustentabilidade, promovendo a preservagdo e uso consciente de recursos
ambientais, assim como em todas as disciplinas do curso, conforme orienta a Lei n® 9.795 de 1999, Decreto n° 4.281 de 2002 e Resolugdo CNE/CP n° 02/2012.
A Seguranca do Trabalho é tratada nas componentes curriculares Habilidades basicas de cozinha 1 e Introdugdo a gastronomia, de acordo com a Lei n®
13.425/2017. As tematicas sobre os Processos de Envelhecimento (atendendo a Lei n® 10.741, de 1° de outubro de 2003), Conceito de género (atendendo a
Nota Técnica n°® 24 CGDH/DPEDHUC/SECADI/MEC) e Educagdo em Direitos Humanos (atendendo o Parecer CNE/CP n° 8, de 06/03/2012 do MEC e a Resolugdo
CNE/CP n° 1, de 30/05/2012 do MEC) com o intuito de demonstrar consciéncia da diversidade, étnico-racial, de géneros, de faixas geracionais, de classes
sociais, religiosas, de necessidades especificas, de diversidade sexual, entre outras, sdo abordadas em Introducdo a gastronomia, Expresséo e artes na
gastronomia e Nutricdo aplicada a gastronomia, como temas transversais, e em palestras nas semanas académicas e demais eventos realizados no campus. E a
tematica Educagdo no Transito (conforme Lei n°. 9.503 de 1997) é abordada em palestras nas semanas académicas e demais eventos realizados no campus. O
Estagio Obrigatorio é uma estratégia de ensino/aprendizagem proporcionando a pratica dos contetdos apreendidos e sendo um instrumento de integragdo entre
o ensino e o mercado de trabalho. A bibliografia utilizada nos planos de ensino estd adequada aos contetidos propostos no PPC. Foi também, evidenciada a
realizagdo de visitas técnicas, semanas pedagdgicas, participagdo em eventos e palestras. Desta forma, a comissdo de avaliagdo constatou que os conteudos
curriculares, constantes no PPC, promovem o efetivo desenvolvimento do perfil profissional do egresso, considerando a atualizagéo da area, a adequacgdo das
cargas horarias, a adequacgdo da bibliografia, a acessibilidade metodoldgica, a abordagem de contelidos pertinentes as politicas de educagdo ambiental, de
educagdo em direitos humanos e de educagdo das relagGes étnico-raciais e o ensino de histdria e cultura afro-brasileira, africana e indigena, e diferenciam o
curso dentro da area profissional. Contudo, n&o foi possivel a esta comissdo evidenciar a indugdo ao conhecimento recente e inovador.

1.6. Metodologia. 4

Justificativa para conceito 4:No PPC (p.43 e 44) do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, foi possivel verificar que a metodologia esta
fundamentada na indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo, de forma a atender com qualidade as demandas e expectativas locais e
regionais, seguindo as acdes formativas no IFPR, que orientam: a relagdo teoria e pratica: o conhecimento é resultado da relagdo entre teoria e pratica, e da
articulagdo entre sujeito e objeto; e a relagdo entre unidade e totalidade: trabalhar com fatos, acontecimentos ou fenémenos significa elevar o conhecimento a
categoria de representacdo da realidade (PDI-IFPR 2019-2023). O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia utiliza as seguintes estratégias pedagdgicas:
aulas teodricas presenciais: objetivam contextualizar a pratica profissional e as demandas de mercado. Essas aulas ocorrem em salas de aula nas dependéncias
do IFPR - Campus Foz do Iguacgu. Aulas praticas experimentais: objetivam apresentar as habilidades e conhecimentos necessarios a realizagdo das técnicas em
questdo. as aulas ocorrem no Laboratério de Gastronomia, localizado nas dependéncias do IFPR - Campus Foz do Iguacu; atividades de ensino a distancia
(EAD): objetivam reforgar os aprendizados adquiridos tanto nas aulas tedricas desenvolvidas em sala de aula quanto nas aulas praticas desenvolvidas no
Laboratério de Gastronomia. Em reunido com a coordenacgdo do curso e com o corpo docente e nos materiais apensados no drive disponibilizado pela instituigdo
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKgF9YilxplUoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a foi possivel a esta comissédo verificar a
realizagdo de atividades complementares por meio da participagdo em seminarios, congressos, palestras, eventos académicos, eventos gastrondmicos, cursos
extracurriculares, internas e externas ao IFPR, durante o percurso formativo dos estudantes. Desta forma, esta comissdo verificou que a metodologia, constante
no PPC, atende ao desenvolvimento de conteldos, as estratégias de aprendizagem, ao continuo acompanhamento das atividades, a acessibilidade metodoldgica
e a autonomia do discente, e se coaduna com praticas pedagogicas que estimulam a agdo discente em uma relagdo teoria-pratica. Contudo, ndo foi possivel
verificar que a metodologia evidencia agGes inovadoras e embasada em recursos que proporcionam aprendizagens diferenciadas dentro da area.

1.7. Estdgio 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). 2

Justificativa para conceito 5:A comisséo de avaliagdo verificou no PPC (p.95-97) que o Estagio Curricular Supervisionado estd devidamente regulamentado e
institucionalizado, é oferecido a partir do 20. semestre do curso, necessitando que o discente esteja matriculado no componente curricular de Orientagdo de
Estagio do 3° semestre do curso, e tem carga horaria de 200 horas. O estagio ocorre sob supervisdo de um profissional especifico do campo de estagio,
especificado no Termo de Compromisso de Estagio e com a orientagdo de um docente, sendo que a modalidade de orientagéo é indireta. Apds a conclusdo do
estagio, o estudante deve entregar na Sess&o de Estagios e Relagdes Comunitarias (SERC) o relatério final de estagio devidamente assinado e elaborado sob a
supervisdo do docente orientador. O PPC contempla ainda que para os estudantes com necessidades especificas, segue-se as orientagdes do Capitulo VIII da
Resolugdo n° 82, de 02 de junho de 2022 do IFPR, que sdo: estudantes com deficiéncia deverdo frequentar o campo de estagio com acessibilidade adequada,
que devera ser verificado anteriormente por professor orientador, coordenador de curso ou servidor da SERC com respaldo do Nicleo de Atendimento a Pessoa
com Necessidades Especificas (NAPNE) do Campus; o periodo de realizagdo do estagio podera ser diferente do indicado neste PPC ou RGE, desde que previsto no
processo de flexibilizagdo curricular do estudante; poderd haver forma alternativa de orientagdo para estudantes com deficiéncia; estudantes surdos e/ou
deficientes auditivos, usuarios de Libras (Lingua Brasileira de Sinais) como meio de comunicagdo, poderdo entregar seu relatério na modalidade bilingue. Sendo
que todo o processo de estagio supervisionado segue as orientagées do Regulamento Geral de Estagio (RGE) do IFPR - Campus Foz do Iguacu, alinhado com a
Resolugdo n° 82, de 02 de junho de 2022 do IFPR e com a Lei n°® 11.788 de 2008 e demais dispositivos legais pertinentes. Foi disponibilizado a comiss&o no
google drive, os acordos, convénios e termos de compromisso, entre a Instituicdo e as Empresas cedentes das vagas de estagio, totalizando 19 convénios de
estagio em areas de hotelaria e restaurantes entre outros. Durante a visita virtual in loco, foi possivel verificar o regulamento de estagio. Desta forma, esta
comissdo verificou que o estagio curricular supervisionado estd institucionalizado e contempla carga horaria adequada, orientagdo cuja relagdo orientador/aluno
seja compativel com as atividades, coordenagdo e supervisdo, existéncia de convénios, estratégias para gestéo da integracdo entre ensino e mundo do trabalho,
considerando as competéncias previstas no perfil do egresso, e interlocugdo institucionalizada da IES com o(s) ambiente(s) de estagio, gerando insumos para
atualizagdo das praticas do estagio.

1.8. Estdgio curricular supervisionado - relagdo com a rede de escolas da Educagéo Basica. Obrigatdrio para licenciaturas. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa
1.9. Estdgio curricular supervisionado - relagdo teoria e pratica. Obrigatério para licenciaturas. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa

1.10. Atividades complementares. Obrigatdrio para cursos cujas DCN preveem atividades complementares. NSA para cursos que ndo contemplam
atividades complementares no PPC (desde que ndo esteja previsto nas DCN).

Justificativa para conceito 5:No material apensado no drive disponibilizado pela instituicao
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKqF9YilxplUoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a foi possivel consultar o regulamento das
atividades complementares praticado no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, a planilha de atividades realizadas pelos alunos e os pareceres de cada
atividade emitidos pela coordenadora do curso. Desta forma, a comissédo de avaliagdo verificou que as atividades complementares estdo institucionalizadas e
consideram a carga horaria, a diversidade de atividades e de formas de aproveitamento, a aderéncia a formagdo geral e especifica do discente, constante no
PPC, e a existéncia de mecanismos comprovadamente exitosos ou inovadores na sua regulagéo, gestdo e aproveitamento.

1.11. Trabalho de Conclusé&o de Curso (TCC). Obrigatdrio para cursos cujas DCN preveem TCC. NSA para cursos que néo contemplam TCC no PPC
(desde que ndo esteja previsto nas DCN).

Justificativa para conceito 5:A comissdo de avaliagdo pode verificar no PPC (p.97, 98 e p.145-148) o regulamento para a elaboragdo do Trabalho de
Conclusdo de Curso - TCC. Esta atividade é um componente curricular obrigatério e estd institucionalizado, com manual préprio e com a carga horaria de 50
horas. O TCC é desenvolvido em grupo, sob o acompanhamento de um docente orientador, observando-se sempre a vinculagédo entre a area de conhecimento na
qual seréd desenvolvido o projeto e a area de atuagéo do docente orientador. Tem como objetivo: desenvolver a capacidade de aplicagdo dos conceitos e teorias
adquiridas durante o curso, de forma integrada, por meio da execugdo de um projeto; desenvolver a capacidade de planejamento e de resolugdo de problemas
dentro das diversas areas de formacgdo; despertar o interesse pela pesquisa como meio para a resolugdo de problemas; estimular o espirito empreendedor, por
meio da execugdo de projetos que levem ao desenvolvimento de produtos e/ou servigos, 0s quais possam ser patenteados e/ou comercializados; intensificar a
extensdo universitaria, por intermédio da resolugdo de problemas existentes nos diversos setores da sociedade; estimular a construgédo do conhecimento
coletivo; estimular a inovagdo tecnoldgica; estimular o espirito critico e reflexivo no meio social onde o estudante esta inserido. O TCC do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia se constitui pela elaboragdo e desenvolvimento de um projeto que pode abranger as seguintes possibilidades: Linha I -
Desenvolvimento de um projeto de empreendimento gastronémico, que focara na criagdo de um negdcio de alimentos e bebidas, considerando aspectos reais e
a viabilidade do empreendimento. Linha II - Desenvolvimento de projetos de pesquisa, produtos e/ou servigos em gastronomia, com base em atividades de
ensino, pesquisa e/ou extensdo promovidos e orientados por docentes do colegiado. No material apensado no drive disponibilizado pela instituicdo,
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKqF9Yilxp1UoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a, a comissdo teve acesso aos TCCs



elaborados no periodo de 2022/1 e 2022/2. Desta forma, a comissdo de avaliagdo verificou que o Trabalho de Conclusdo de Curso esta institucionalizado e
considera carga horaria, formas de apresentagdo, orientagdo e coordenagdo, a divulgacdo de manuais atualizados de apoio a produgdo dos trabalhos e a
disponibilizagdo dos TCC em repositérios institucionais préprios, acessiveis pela internet.

1.12. Apoio ao discente. 5

Justificativa para conceito 5:Tendo como analise o Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e relatos de
estudantes e professores do curso pode-se constatar no momento da avaliacdo virtual que a Instituicdo evidenciou o apoio ao discente e a existéncia de agbes
de acolhimento e permanéncia (por meio dos projetos de assisténcia estudantil que vdo desde a alimentagdo, disposicdo de material escolar ) acessibilidade
metodoldgica e instrumental, monitoria, intermediagéo e apoio psicopedagdgico individual com equipe multidisciplinar da PRAE (Pro-Reitoria de Agdes
Estudantis) composta por profissionais das mais diversas areas. Segundo os discentes ha também acompanhamento em estagios ndo obrigatdrios e participagdao
efetiva no colegiado do curso, intercdmbios internacionais com alunos, previsdo de bolsas de ensino, pesquisa e extensdo. Destaca-se como agdo exitosa o
empenho da IES no acesso digital ao ensino principalmente durante a pandemia COVID-19 e a constante preocupagdo, confirmada por relatos do corpo discente,
no acolhimento tanto dos professores quanto da gestdo para os alunos em situagdo de vulnerabilidade. Sendo assim destaca-se O acompanhamento discente
ocorre no IFPR Campus Foz do Iguagu por meio do apoio da Coordenagdo do Curso, da Secdo Pedagogica — SEPAE, e, quando necessario, do Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas - NAPNE. As agBes de acolhimento ocorrem a partir da definigdo de uma programacgao
realizada em todo o Campus, geralmente no inicio de cada ano/semestre letivo, quando sé&o feitas palestras com a participacdo de servidores da Segdo
Pedagdgica alinhado com a Coordenacdo do Curso. Atividades que visam a permanéncia, acessibilidade metodoldgica e instrumental, monitoria, nivelamento,
intermediagdo e acompanhamento de estagios ndo obrigatdrios remunerados, apoio psicopedagdgico, sdo agbes realizadas conjuntamente com equipe
pedagdgica do Campus que estabelece diretrizes e planos de agdo semanalmente em reunides em que participam os coordenadores de curso, Coordenador de
Ensino, Chefe da SEPAE e Diregdo de Ensino do Campus. As reunides de colegiado de curso também ocorrem periodicamente e contam com a participacdo dos
professores que atuam no curso, servidor técnico de ensino e representantes discente na composigdo do colegiado. Além disso, com o objetivo de proporcionar
as condigOes basicas para um bom aprendizado ao estudante, o IFPR disponibiliza atendimento extraclasse, em conformidade com a Resolugdo CONSUP/IFPR
n°002/2009, a qual prevé 04 (quatro) horas para apoio ao ensino para todos os professores do curso. Além das agGes de apoio pedagdgico ao discente
descritas, o IFPR, dispde, por meio da Diretoria de Assisténcia Estudantil, do Programa de Assisténcia Complementar ao Estudante - PACE. O programa concede
auxilio financeiro aos discentes inscritos, da maior para a menor pontuacdo obtida no Indice de Vulnerabilidade Socioecondémica

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

Justificativa para conceito 5:A CPA esta instituida pelas Resolugdes e portarias internas da IES. A mesma procede com avaliagdes, sendo uma da gestdo com
base no sistema SINAES e a outra em relagéo ao curso superior, com instrumento construido junto a comunidade académica, que é revisado e previsto no
documento "Projeto de Avaliagdo Institucional". O resultado é primeiramente analisado pela CPA que monta um relatério e devolve ao colegiado do curso, que
junto ao NDE discute e monta um plano de agdo que é devolvido para a CPA acompanhar as melhorias. Tudo isto esta registrado nas atas da CPA, sendo que os
resultados sdo amplamente divulgados em reuniGes, sites e redes sociais, o que se evidencia a apropriacdo dos resultado pela comunidade académica.
Destacamos que, discentes e a equipe diretiva do campus. O coordenador do curso preside o colegiado e o Nucleo Docente Estruturante. O Nucleo Docente
Estruturante (NDE) constitui segmento da estrutura de gestdo académica do curso, com atribuigdes consultivas, propositivas e avaliativas sobre matéria de
natureza académica, responsavel pela criagdo, implementagdo e consolidagdo dos Projetos Pedagdgicos do curso e segue a Resolugdo n® 08 de 2011 do IFPR,
alterada pela Resolugdo n° 15 de 2014 do IFPR. O curso possui seu Colegiado, que é um érgdo consultivo e deliberativo para assuntos de natureza pedagdgica,
didatica e disciplinar quanto aos fatos e acontecimentos no decorrer do curso. O colegiado é constituido por: Coordenador do Curso; todos os professores que
ministram aulas no semestre corrente; dois representantes discentes titulares e dois suplentes. A coordenagdo propde as pautas das reunides regulares, estando
aberta para sugestdes de temas para a pauta. Todas as especificagdes de funcionamento do Colegiado de Curso e demais caracteristicas sdo regidas pela
Resolugdo 08/2014 do CONSUP do IFPR (IFPR, 2014). O Plano de Avaliagdo Institucional do IFPR atende as orientagées do SINAES, instituido pela Lei
10.861/2004, e tem por objetivo a promogdo da qualidade de ensino nesse nivel de educagdo. A Lei 10.861/2004 prevé trés dimensdes para a avaliagdo
institucional, sendo estas, a Autoavaliagdo Institucional, a Avaliagdo Externa in loco, e o ENADE. Para o acompanhamento, discussdo e execugdo da Avaliagdo
Institucional, a lei 10.861/2004 prevé a criagdo da Comissao Prépria de Avaliagdo (CPA), que tem como atribuigdes “Coordenar e articular o processo de
Avaliagdo Institucional, bem como disponibilizar o resultado final a comunidade académica”. A CPA do IFPR é composta por docentes, técnicos-administrativos,
discentes e representantes da comunidade paranaense. Por ser uma instituigdo multicampi, a CPA contém representantes das diversas areas da instituigdo que,
em seus trabalhos, pretendem levantar, anualmente, as potencialidades, as fragilidades e as acdes estratégicas para a melhoria da qualidade do ensino superior
no IFPR, levando em consideragdo as dimensdes previstas na legislagdo para esse nivel de ensino. Para tanto, todos os envolvidos no processo educativo séo
consultados, através de instrumentos avaliativos especificos para docentes, discentes e técnicos administrativos. Apos a coleta desses dados e sua analise, a CPA
os sistematiza e divulga o relatério, disponivel a toda a comunidade académica. Tendo como objetivo a constante adequacgdo e melhoria do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, o0 mesmo deve ser permanentemente avaliado. Para isto, a autoavaliagdo segue os mecanismos implantados para a avaliagdo
institucional, baseada na Lei n® 10.861/2004 e coordenada em termos gerais pela CPA, que estabelece a metodologia, as dimensdes e instrumentos a serem
usados no processo de autoavaliagdo e formas de utilizagdo dos resultados. A autoavaliagdo é realizada anualmente no Curso pela pesquisa de opinido e
respectiva tabulacdo e ndo se restringe somente a analise das proposicdes do projeto pedagdgico, mas inicia considerando a identidade do curso, os seus
principais principios norteadores, os projetos de pesquisa e de extensdo, o levantamento dos problemas, o estabelecimento de critérios indicadores, escalas e
instrumentos para avaliagdo das metas e agBes. Os instrumentos podem ser disponibilizados diretamente no portal académico da instituigdo para acesso via
internet, de todos os envolvidos no processo. A utilizagdo desta ferramenta agiliza a apuragdo dos dados, permitindo a construgdo de graficos e planilhas,
contribuindo ainda, para o sigilo entre as diferentes categorias de respondentes. Os resultados dos processos avaliativos sdo discutidos em reuniGes de colegiado
e Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso, momento em que sdo elaborados planos de agdo para as devidas melhorias conforme o que for apontado nos
processos avaliativos. Além disso, também s&o analisados os resultados do exame ENADE para identificar possiveis melhorias no processo de ensino. O Projeto
Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é avaliado em dois momentos distintos: Avaliagdo inicial - no inicio de cada semestre, na semana
de planejamento pedagdgico, quando sdo propostas as mudancgas necessarias, considerando as atividades desenvolvidas no semestre anterior. Avaliagdo
continua - no decorrer dos semestres, por meio das reuniées de docentes (Colegiado de Curso e NDE). O trabalho pedagégico dos docentes do curso é avaliado,
periodicamente, ao final dos semestres quando se efetiva o acompanhamento das atividades desenvolvidas com os estudantes e os resultados obtidos. Nesses
momentos sdo apresentadas as dificuldades enfrentadas pelas turmas e pelos docentes, e se discute agdes para melhoria do processo de ensino, ou seja, nesse
espaco se discute as alternativas viaveis para o replanejamento das atividades docentes. O processo de consolidagédo do Projeto Pedagdgico de Curso s6 é
possivel com a interagdo de todos e, a avaliagdo continuada é o principal mecanismo para assegurar a qualidade das atividades didatico-pedagdgicas e do
funcionamento do curso como um todo. A readequagédo do Projeto Pedagdgico e a reorientagdo das dimensdes e dos diferentes aspectos do curso sera realizada
sempre que necessario, com o comprometimento da coordenacdo, corpo docente e discente por meio do Colegiado e do NDE.

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 de 2016). NEER
Justificativa para conceito NSA:Ndo se Aplica

1.15_. Conhecimentos, h_abilidade§ enatifcudes necessarias z‘a_s atividades de tutoria. Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou NSA
parcialmente) na modalidade a distancia (conforme Portaria n°© 1.134, de 10 de outubro de 2016).

Justificativa para conceito NSA:Ndo se Aplica

1.16. Tecnologias de Informagdo e Comunicagdo (TIC) no processo ensino-aprendizagem. 5

Justificativa para conceito 5:As TICs adotadas no processo de ensino aprendizagem, tais como, uso de editores de Texto e planilhas, aplicativos para
dispositivos mdveis incluindo as redes sociais e softwares relacionados a diferentes areas do conhecimento e utilizados em diferentes componentes curriculares
permitem a execugdo do projeto pedagdgico do curso. AgSes institucionais garantem a acessibilidade digital e comunicacional dentro e fora do ambiente
académico com o6tima rede de wi-fi. A interatividade entre a comunidade académica se da sobretudo via o SIGAA (Servigo Integrado de Gestdo Atividade
Académica) que é um ambiente virtual onde alunos, professores e gestdo conseguem acompanhar rendimentos, assiduidade, participagdo em projetos de
ensino, pesquisa e extensdo; incluir materiais para o desenvolvimento das aulas; interagir através de féruns de discussédo e servicos de mensagens dentre outras
ferramentas. Além disso, o uso do aplicativo de comunicagdo virtual *“Whatsapp” funciona muito bem como instrumento de interagdo académica. Além dos
sistemas didaticos, a IES disponibiliza um e-mail institucional para cada discente. O login deve ser realizado na pagina institucional e visa centralizar
comunicagdes oficiais e académicas num mesmo enderego. Além disso, o login do email institucional é utilizado como login para a rede wi-fi e computadores
institucionais. Dessa forma o acesso remoto a materiais ou recursos didaticos a qualquer hora e lugar e possibilitam experiéncias diferenciadas de aprendizagem
baseadas em seu uso, principalmente, no que se refere a utilizagédo dos aplicativos, videos e podcasts elaborados pelos alunos e aplicados no processo ensino
aprendizagem, nos momentos de estdgios e projetos de pesquisa e extenséo.

1.17. Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA). Exclusivo para cursos que ofertam disciplinas (integral ou parcialmente) na modalidade a distancia

(conforme Portaria n® 1.134, de 10 de outubro de 2016). NEEER
Justificativa para conceito NSA:Ndo se Aplica

1.18. Material didatico. NSA para cursos que ndo contemplam material didatico no PPC. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa

1.19. Procedimentos de acompanhamento e de avaliagdo dos processos de ensino-aprendizagem. 5

Justificativa para conceito 5:0s procedimentos de avaliagdo implantados utilizados nos processos de ensino aprendizagem se articulam de maneira
satisfatoria a concepgdo do curso definida no PPC. S&o utilizados diferentes métodos avaliativos: Exercicios; Trabalhos individuais e/ou coletivos; Relatérios;
Seminarios; Participagdo nas atividades propostas, entre outros, conforme dito em reunido pelos Docentes e Discentes. Os estudantes possuem acesso aos
resultados das avaliagBes e esta pratica faz parte do processo de ensino e aprendizagem contribuindo de forma efetiva para a formagdo do aluno. Foi verificado
em reunido virtual com o corpo docente e discente uma estrutura de atendimento aos alunos, em horario extra aula. Essa estrutura favorece agdes de
acompanhamento continuo, individualizado e sistematico aos discentes do curso. Os critérios de avaliagdo estdo muito bem definidos e claros no PPC. Ha



diferentes instrumentos de avaliagdo que garantem um diagnostico continuo e diversificado. As especificidades avaliativas de cada componente se encontram
registradas nos planos de aula (pelo menos 2 instrumentos). Ainda neste contexto foram identificadas nas Atas do NDE e das reunides de colegiado agdes para a
melhoria do curso, com a intengdo de minimizar a evasdo e a desisténcia, principalmente pds pandemia. Destacamos que, A proposta de avaliagdo segue as
prerrogativas da Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, que em seu artigo 24, inciso V, afirma que a avaliagdo escolar deve ser continua e cumulativa,
com predomindncia dos aspectos qualitativos e, ainda, prevalecendo o desempenho do estudante ao longo do periodo letivo sobre uma eventual prova final. No
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, a avaliagdo da aprendizagem dos estudantes segue as normas de avaliagdo dos processos de ensino
aprendizagem no ambito do IFPR, previstas pela Resolugdo n° 50 de 14 de julho de 2017 do IFPR. Sendo assim, o processo de avaliagdo de ensino-
aprendizagem em todos os componentes curriculares, inclusive com carga horaria EAD, é formada por: e diagndstico: considera o conhecimento prévio e o
construido durante o processo de ensino-aprendizagem, abrange descrigdo, apreciagdo qualitativa acerca dos resultados apresentados pelos envolvidos em
diferentes etapas do processo educativo e indica avangos e entraves para intervir e agir, redefinindo agGes e objetivos; ¢ formativo: ocorre durante todo o
processo de ensino-aprendizagem, é continuo, interativo e centrado no processo por meio do qual o estudante (re)constrdi seus conhecimentos, possibilitando
esse acompanhamento, bem como fornecendo subsidios para a avaliagdo da prdpria pratica docente;  somativo: possibilita a avaliagdo dos objetivos
pretendidos; apresenta os resultados de aprendizagem em diferentes periodos e seus dados subsidiam o replanejamento do ensino para proxima etapa. Para a
avaliagdo do processo ensino-aprendizagem em todos os componentes curriculares, inclusive os que possuem carga horaria EAD, devem ser utilizados varios
instrumentos avaliativos conforme prevé o Art. 9° da Resolugdo n® 50 de 2017 do IFPR. O docente deve utilizar, ao menos, dois instrumentos ao longo de cada
periodo avaliado para emitir resultados parciais e finais. O docente possui autonomia didatico/metodoldgica para definir qual estratégia, instrumentos e critérios
avaliativos sdo os mais adequados a serem utilizados, sempre em consonéncia com os valores, objetivos e principios adotados pelo IFPR. Cabe ao docente
organizar as informagGes obtidas e proporcionar condigdes para o avango na construgdo do conhecimento por meio de uma proposta de avaliagdo que oportunize
o uso de diferentes metodologias e instrumentos, que seja construida de forma participativa com os estudantes, discutida e, caso necessario, reformulada a
qualquer momento do processo ensino-aprendizagem, expressando assim uma pratica coletiva de trabalho. Além disso, o docente, observando as especificidades
de seu componente curricular, pode estabelecer critérios para cada instrumento avaliativo. Os resultados obtidos no processo de avaliagdo sdo emitidos por
componentes curriculares e expressos por conceitos, sendo: e Conceito A - quando a aprendizagem do estudante for PLENA e atingir os objetivos, conforme
critérios propostos no plano de ensino; ¢ Conceito B - quando a aprendizagem do estudante for PARCIALMENTE PLENA e atingir os objetivos, conforme critérios
propostos no plano de ensino; e Conceito C - quando a aprendizagem do estudante for SUFICIENTE e atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano
de ensino; e Conceito D - quando a aprendizagem do estudante for INSUFICIENTE e n&o atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino. A
aprovagdo do estudante ocorre somente se obtiver conceito A, B ou C no componente curricular e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento)
da carga horaria total do componente curricular. Seguindo a Resolugdo n® 02 de 2017 do CONSUP-IFPR, o estudante que obtiver reprovagdo em componente(s)
curricular(es) pode ter progressdo para o semestre seguinte nos componentes curriculares ofertados, obedecendo aos pré-requisitos e deve cursar o(s)
componente(s) em regime de dependéncia preferencialmente na préxima oferta regular do curso. Na impossibilidade de cursar o componente curricular em
regime de dependéncia, na oferta regular do curso, o estudante pode ser matriculado em turma especial, aberta para esse fim, sendo mantida,
obrigatoriamente, a modalidade do curso. O regime de dependéncia segue regulamentagdes internas do campus. Destacando-se que no caso de reprovagdo em
componentes curriculares praticos, o estudante deve obrigatoriamente cursar novamente o componente curricular de forma presencial. A recuperagdo de
estudos é obrigatéria e faz parte de todos os componentes curriculares, inclusive os que apresentam carga horaria EAD, portanto a recuperagdo de estudos
compreende: e Recuperagdo Continua: que se constitui como um conjunto de agBes desenvolvidas no decorrer das aulas, para a retomada de contelidos que
ainda ndo foram apropriados e/ou construidos pelos estudantes; e Recuperagdo Paralela: que se constitui como parte integrante do processo de ensino-
aprendizagem em busca da superagéo de dificuldades encontradas pelo estudante e deve envolver a recuperagdo de contelidos e conceitos a ser realizada por
meio de aulas e instrumentos definidos pelo docente em horario diverso dos componentes curriculares cursados pelo estudante podendo ser presencial e/ou néo
presencial. Os docentes devem ofertar estudos de recuperagdo paralela a todos os estudantes, principalmente aos que apresentarem baixo rendimento, tdo logo
sejam identificadas as dificuldades no processo ensino-aprendizagem. A organizagdo dos horarios de recuperagdo paralela é de competéncia de cada docente em
conjunto com a equipe pedagodgica e gestora do campus, respeitadas as normativas institucionais. Além disso, é responsabilidade do docente comunicar a oferta
da recuperagdo paralela ao estudante, bem como, é responsabilidade do estudante participar das atividades propostas.

1.20. Numero de vagas. 3

Justificativa para conceito 3:A referida instituicdo de ensino superior pretende oferecer 44 vagas e apresenta no seu Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), na
parte da forma de acesso ao curso, bem como na contextualizagdo regional e educacional do curso superior de tecnologia em gastronomia um relato dos
aspectos sécio econdmicos da regido, justificando em dados, quanto a necessidade do funcionamento do curso. Foi utilizado, na coleta dos dados, analise
documental e entrevista com o coordenado do curso, como forma de evidenciar, a justificativa das solicitagdes das vagas ora citadas acima. A IES apresenta
dados estatisticos do IBGE e de outras fontes oficiais. A comissdo percebeu de ante a visita in loco (virtual) que a infraestrutura fisica e tecnoldgica e a relagéo
corpo docente, tem ampla sintonia com os aspectos relacionados a cima, indicando uma relevancia a existéncia para a area de Gastronomia. No entanto, fatores
como a periodicidade desses dados em pesquisa, com relatérios especificos que justifiquem a necessidade, bem como, pesquisa com a comunidade académica
ndo ficou evidenciado na avaliacdo in loco. Usando todos os instrumentos necessarios a tal coleta, conclui-se que os atributos essenciais a essa avaliagao,
definindo ao indicador o conceito 3.

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 PPC. MR
Justificativa para conceito NSA:nsa
1.22. Integragéo d9 curso com o sistema local e regional c!e salde (SUS). Obrigatoério para cursos da area da saude que contemplam, nas DCN e/ou NSA
no PPC, a integragao com o sistema local e regional de saude/SUS.
Justificativa para conceito NSA:nsa
‘1.23. AtiNVidades pr_a'lticas de ensino para areas d,a saude. Obrigatorio para cursos da area da saude que contemplam, nas DCN e/ou no PPC, a NSA
integragdo com o sistema local e regional de saude/SUS.
Justificativa para conceito NSA:nsa
1.24. Atividades praticas de ensino para licenciaturas. Obrigatdrio para licenciaturas. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa

Dimens&do 2: CORPO DOCENTE E TUTORIAL 4,90
2.1. Nucleo Docente Estruturante - NDE. 5

Justificativa para conceito 5:0 NUcleo Docente Estruturante é composto por cinco (5) membros, todos em tempo integral 40 Horas (DE), sendo que todos
possuem pos-graduacdo stricto sensu, a Coordenadora de Curso é membro do NDE, atua preconizando a garantia de um PPC estruturado, buscando sua
implementagdo e manutengdo, sdo realizadas reunides periddicas, registradas em Atas. E instituido por portaria, onde além de constituir esse érgdo sinaliza para
suas fungdes descritas para os membros. A comissdo, manteve as discussdes sobre questdes como: atividades complementares, praticas como componente
curriculares, avaliagdo e outras questdes relativas ao bom funcionamento e manutengdo do PPC O NDE apresenta uma discussdo acerca do perfil do egresso. A
partir dos documentos analisados (PPC, Formulario Eletronico, Portaria de Nomeag&do do NDE, Regulamento do NDE, Atas de reunides do NDE) e reunides com o
coordenador e NDE podemos constatar que o NDE tem o coordenador de curso como integrante; atua no acompanhamento, na consolidagdo e na atualizagdo do
PPC, realizam estudos e atualizagdo periddica, verificam o impacto do sistema de avaliagdo de aprendizagem na formagdo do estudante e analisard a adequagéo
do perfil do egresso, considerando as especificidades do Curso e as novas demandas do mundo do trabalho, bem como possui procedimentos para permanéncia
de parte de seus membros até o ato regulatério seguinte

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

Justificativa para conceito NSA:Ndo se Aplica
2.3. Atuagdo do coordenador. 5

Justificativa para conceito 5:A atuagdo da Coordenadora esta de acordo com o PPC e com a Resolucdo interna. As fungdes e coordenacdo sao exercidas pela
profa. Gislaine Silveira Simdes, conforme portaria interna. A participagdo efetiva como Presidente do NDE ¢ instituida pelas portarias internas. As agdes de
estudo, proposigBes, solugbes de problemas tém sido articuladas pela Coordenadora o que se observa pelas atas do NDE. Na Reuni&o com os docentes houve
unanimidade quanto a agdo excelente da coordenagdo de curso e condugdo da agdes, fato similar ocorreu quando da reunido com os discentes que informaram
da disponibilidade e busca por melhoria e solugdes para os possiveis entraves. A coordenacdo tem Planos de trabalhos evidenciados na atuagdo com indicadores
bem definidos, favorecendo a melhoria continua da coordenagéo. Dentre as atividades, destacamos: Acompanhar em conjunto a equipe pedagdgica, as praticas
pedagdgicas; Pronunciar sobre aproveitamento de estudo e adaptagdo de estudantes, subsidiando o colegiado de curso, quando for o caso; Participar da
elaboragdo do calendario académico; Elaborar o horario do curso em articulagdo com as demais coordenag8es; Convocar e presidir reunides do curso e /ou
colegiado; Orientar e acompanhar, em conjunto com a equipe pedagdgica, o planejamento e o desenvolvimento dos componentes curriculares e aproveitamento
dos estudantes; Acompanhar em conjunto com a equipe pedagdgica a execugdo de atividades programadas, bem como o cumprimento das mesmas pelo corpo
docente do curso; Promover avaliagdes periddicas do curso em articulagdo com a CPA; Promover reunies periddicas com o colegiado para revisdo do projeto
pedagdgico; Promover reuniées com os docentes para revisdo dos programas de ensino, das diretrizes conceituais do curso, dos componentes curriculares e das
bibliografias; Aprovar os planos de aula de cada componente curricular; Representar o curso junto a 6rgdos, conselhos, eventos e outros, internos e externos;
Participar do planejamento e acompanhamento do estdgio supervisionado dos estudantes juntamente com a Coordenagéo Geral de Estagio do campus; Participar
e apoiar atividades extraclasses inerentes ao curso (cursos, palestras, seminarios, simpdsios) juntamente com a Coordenacdo de Pesquisa e Diregdo de Ensino,
Pesquisa e Extensdo; Participar da organizacdo e implementagdo de estratégias da divulgagdo da instituicdo e do curso; Implementar agées de atualizagdo do



acervo bibliografico e laboratérios especificos do curso bem como a sua manutengdo; Implementar agdes juntamente com o NDE do curso buscando subsidios
que visem a permanente atualizagdo do PPC; Participar do processo de selegdo dos docentes que irdo atuar no curso.

2.4. Regime de trabalho do coordenador de curso. 5

Justificativa para conceito 5:A atuagdo da Coordenadora estad de acordo com o PPC e com a Resolug&o interna da instituigdo. As fungdes e coordenagdo sdo
exercidas pela profa. Gislaine Silveira Sim&es, conforme portaria interna. A participacdo efetiva como Presidente do NDE é institucionalizada.O regime de
trabalho da atual coordenadora do curso sdo 40 horas semanais com dedicagdo exclusiva (DE). Conforme registrado em Plano de Trabalho (1° sem/2023) da
atual coordenadora, da carga horaria de 40 horas semanais, 08 sdo exclusivamente dedicadas a atividades inerentes a Coordenagdo de Curso. A mesma tem
Planos de trabalhos evidenciados na distribuicdo do Regime de trabalho com indicadores bem definidos, favorecendo a melhoria continua da coordenacgdo.

2.5. Corpo docente. 5

Justificativa para conceito 5:A Comissdo verificou no momento da visita que o corpo docente, responsavel pelas disciplinas do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, desenvolve acdes didatico pedagdgicas atreladas as agdes e demandas advindas da produgdo de material didatico, bem como aulas e
atendimento e orientagdo a alunos. Constatou-se por meio das entrevistas que os docentes periodicamente reinem-se nas subdreas e discutem sobre os
componentes curriculares e, caso necessario, submetem alteragdes ao NDE e abordam em suas aulas a importéncia de suas disciplinas na formagéo académica.
Segundo professores e alunos o pensamento critico é provocado desde o principio do curso e com base em artigos cientificos atualizados em pesquisa de ponta
dentre outros materiais indicados para fomentar a discusséo acerca dos conteldos tratados nos componentes curriculares e em vista a atividade do profissional .
O fomento a produgdo do conhecimento por meio de grupos de pesquisa e extensdo foi evidenciada pelos diferentes relatérios de projetos, publicacdo de artigos
e depoimentos de alunos e professores envolvidos nos mesmos.

2.6. Regime de trabalho do corpo docente do curso. 5

Justificativa para conceito 5:Todos os docentes possuem regime de trabalho com Dedicagdo Exclusiva, possuem prevista capacitagdo; Registram suas
atividades em Planos de Trabalho que est&o disponiveis a esta comissdo. Os docentes fazem o atendimento em classe e extraclasse, previsto nos planos de
ensino. O atendimento é realizado de maneira presencial, via plataformas, informag&es coletadas na entrevista com os discentes que relatam a solicitude dos
docentes e que mesmo fora do horario de atendimento eles atendem os estudantes. Nas reunides de colegiado existem discussGes para planejamento e gestédo
das atividades docentes a fim de promover a melhoria e atualizagdo do regime de trabalho docente. Estas informagdes estdo disponiveis nas atas do Colegiado.

2.7. Experiéncia profissional do docente. Excluida a experiéncia no exercicio da docéncia superior. NSA para cursos de licenciatura. 5

Justificativa para conceito 5:]ustificativa para conceito 5: Os seguintes docentes que compdem o corpo docente do curso da IES: Profa. Gislaine Silveira
Simdes (coordenadora de curso): Possui experiéncia em indUstria de alimentos. Profa. Paola Stefanutti: Possui experiéncia em servigos de alimentagdo e
bebidas, cozinhas profissionais. Profa. Luana Costa Pierre de Messias: Possui experiéncia em servigos de alimentagdo e bebidas, cozinhas profissionais. Prof.
Frederico Cid Soares: Possui experiéncia em servigos de alimentacdo e bebidas, cozinhas profissionais. Prof. Givaldo Moisés de Oliveira: ndo possui outras
experiéncias profissionais relevantes. Prof. Thiago Henrique Lopes: Possui experiéncia em servigos de alimentagdo e bebidas, cozinhas profissionais. Prof.
Raphael Medeiros Miranda Cruz: Possui experiéncia em servigos de alimentagdo e bebidas, cozinhas profissionais. Prof. Lara Luiza Borges Becker: Possui
experiéncia em servigos de alimentagdo e bebidas, cozinhas profissionais. Prof. Luciana Graciano: ndo possui outras experiéncias profissionais relevantes. Prof.
Lauisa Barbosa Pinto Afonso: Possui experiéncia na area administrativa. Constata-se que 100% dos docentes tem pelo menos 3 anos de experiéncia profissional
(além da docéncia superior). A partir das reunides realizadas com a coordenagdo, com o NDE e com o corpo docente, além da documentagdo disponibilizada
(PPC, Formulario Eletrénico, Pastas dos docentes com documentagdo comprobatdria, Relatério de Estudo do Corpo Docente e Tutorial) podemos constatar que o
corpo docente apresenta excelente relagdo entre a experiéncia profissional e o seu futuro desempenho em sala de aula, tendo total condigGes de apresentar
exemplos contextualizados de problemas praticos de aplicagdo da teoria ministrada em diferentes unidades curriculares em relagédo ao fazer profissional, manter-
se atualizado com relagdo a interagdo contelido e pratica, promover compreensdo da aplicagdo da interdisciplinaridade no contexto laboral e analisar as
competéncias previstas no PPC considerando o contelido abordado e a profisséo.

2.8. Experiéncia no exercicio da docéncia na educagdo basica. Obrigatdrio para cursos de licenciatura e para CST da Rede Federal de Educagéo

Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. NSA para os demais cursos. 2

Justificativa para conceito 5:Segundo a avaliagdo documental dos curriculos do corpo docente é possivel observar que 100% dos professores apresentam
experiéncia na educagdo basica. Em conversa com os discentes foi possivel constatar que é uma pratica a realizagédo da avaliagdo diagnéstica no inicio de cada
semestre com intuito de conhecer a realidade de seus alunos e identificar as dificuldades dos mesmos. Foi relatado e comprovado que os professores buscam
expor os contelidos numa linguagem adequada com exemplos contextualizados e significativos e buscam elaborar diferentes formas de ensino que promovam a
aprendizagem efetiva, em especial, dos alunos com dificuldades. Cabe salientar que tanto alunos e professores admitiram o emprego de diferentes formas de
avaliacdo e usam os resultados obtidos como forma de repensar sua agdo docente. Os professores, em geral, tém seu reconhecimento profissional por parte dos
alunos tanto no que se refere ao empenho didatico quanto as suas publicagdes comprovadas via curriculo Lattes, tais como, artigos em periddicos, capitulos de
livros e trabalhos publicados em anais de congressos. A comissdo verificou a experiéncia no exercicio da educagdo basica e seu desempenho em sala de aula, de
modo a caracterizar sua capacidade para promover agdes que permitem identificar as dificuldades dos alunos, expor o contedido em linguagem aderente as
caracteristicas da turma, apresentar exemplos contextualizados com os conteidos dos componentes curriculares, elaborar atividades especificas para a
promogdo da aprendizagem de alunos com dificuldades e avaliagBes diagndsticas, formativas e somativas, utilizando os resultados para redefinigdo de sua
pratica docente no periodo, exercer lideranca e ter sua produgdo reconhecida. Profa. Gislaine Silveira Simdes (coordenadora de curso): 12 anos. Profa. Paola
Stefanutti: 10 anos, Prof@. Luana Costa Pierre de Messias: 3 anos, Prof. Frederico Cid Soares: 7 anos, Prof. Givaldo Moisés de Oliveira: 10 anos, Prof. Thiago
Henrique Lopes: 13 anos, Prof. Raphael Medeiros Miranda Cruz: 09 anos, Prof. Lara Luiza Borges Becker: 1 ano, Prof. Luciana Graciano: 5 anos

2.9. Experiéncia no exercicio da docéncia superior. 5

Justificativa para conceito 5:]ustificativa para conceito 5:Segundo a avaliagéo documental dos curriculos do corpo docente é possivel observar que 100% dos
professores apresentam experiéncia no ensino superior. Em conversa com os discentes foi possivel constatar que é uma pratica a realizagdo da avaliagéo
diagnostica no inicio de cada semestre com intuito de conhecer a realidade de seus alunos e identificar as dificuldades dos mesmos. Foi relatado e comprovado
que os professores buscam expor os contelidos numa linguagem adequada com exemplos contextualizados e significativos e buscam elaborar diferentes formas
de ensino que promovam a aprendizagem efetiva, em especial, dos alunos com dificuldades. Cabe salientar que tanto alunos e professores admitiram o emprego
de diferentes formas de avaliagdo e usam os resultados obtidos como forma de repensar sua agdo docente. Os professores, em geral, tém seu reconhecimento
profissional por parte dos alunos tanto no que se refere ao empenho didatico quanto as suas publicagbes comprovadas via curriculo Lattes, tais como, artigos em
periodicos, capitulos de livros e trabalhos publicados em anais de congressos. A comissdo verificou a experiéncia no exercicio da docéncia superior e seu
desempenho em sala de aula, de modo a caracterizar sua capacidade para promover agées que permitem identificar as dificuldades dos alunos, expor o
contetdo em linguagem aderente as caracteristicas da turma, apresentar exemplos contextualizados com os contetidos dos componentes curriculares, elaborar
atividades especificas para a promogdo da aprendizagem de alunos com dificuldades e avaliages diagndsticas, formativas e somativas, utilizando os resultados
para redefinigdo de sua pratica docente no periodo, exercer lideranga e ter sua produgdo reconhecida. Profa. Gislaine Silveira Simdes (coordenadora de curso): 6
anos Profa. Paola Stefanutti: 3 anos Profa. Luana Costa Pierre de Messias: 3 anos Prof. Frederico Cid Soares: 7 anos Prof. Givaldo Moisés de Oliveira: 11 anos
Prof. Thiago Henrique Lopes: 13 anos Prof. Raphael Medeiros Miranda Cruz: 2 anos Prof. Lara Luiza Borges Becker: 1 ano Prof. Luciana Graciano: 7 anos Prof.
Lauisa Barbosa Pinto Afonso: 10 anos

2.10. Experiéncia no exercicio da docéncia na educagéo a distancia. NSA para cursos totalmente presenciais. NSA
Justificativa para conceito NSA:Ndo se Aplica

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

2.12. Atuagdo do colegiado de curso ou equivalente. 4

Justificativa para conceito 4:0 colegiado do curso encontra-se devidamente regulamentado e institucionalizado conforme a Resolugdo interna, com
designacgdo de seus membros estabelecida por portaria com representatividade em todas instancias. O colegiado do curso Superior em Tecnologia em
Gastronomia O Colegiado é um drgdo consultivo e deliberativo do campus para assuntos de natureza pedagdgica, didatica e disciplinar quanto aos fatos e
acontecimentos no decorrer do curso. A coordenagdo deve propor as pautas das reunides regulares, estando aberta para sugestdes de temas para a pauta. O
funcionamento do Colegiado de Curso e demais caracteristicas sdo regidas por Resolugdo interna. O colegiado é constituido por: I - Coordenador do Curso; 1II -
Por todos os professores que ministram aulas no semestre corrente; III - Por dois representantes discentes titulares e dois suplentes. Segue-se a composigdo
atual do colegiado do curso de Tecnologia em Gastronomia: Docentes: Profa. Gislaine Silveira Simdes (coordenadora de curso) Profa. Paola Stefanutti Profa.
Luana Costa Pierre de Messias Prof. Frederico Cid Soares Prof. Givaldo Moisés de Oliveira Prof. Lara Luiza Borges Becker Prof. Luciana Graciano Prof. Lauisa
Barbosa Pinto Discentes: Titulares: Patricia Biondo Batista; Suplentes: Silviamar; Colegiado do curso reline-se ordinariamente 1 vez ao més e
extraordinariamente quando julgasse necessario, respeitada a antecedéncia de 48 horas para convocagdo no primeiro caso e 24 horas para o segundo. Junto da
convocagéo a pauta também deve ser enviada aos membros. N&o foi evidenciado atividades que comprovem sua avaliagdo periddica.

2.13. Titulagdo e formagdo 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 educagdo a disténcia. 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:nsa
2.15. Interagdo entre tutores (presenciais — quando for o caso - e a distancia), docentes e coordenadores de curso a distancia. Exclusivo para cursos NSA

que ofertam disciplinas (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. Producdo cientifica, cultural, artistica ou tecnoldgica. 5

Justificativa para conceito 5:Conforme visita in loco, ao analisar as pastas dos professores, e confrontar informagdes com o CNPq Lattes e na reunido com os
docentes, foi possivel constatar que, dos docentes, 9 docentes (50 %) possui pelo menos 9 produgdes cientifica, cultural, artistica ou tecnoldgica nos ultimos 3

anos.
Dimensdo 3: INFRAESTRUTURA 4,25
3.1. Espago de trabalho para docentes em tempo integral. 3

Justificativa para conceito 3:Durante a visita virtual in loco, a coordenadora do Curso Superior em Tecnologia em Gastronomia apresentou os espagos de
convivio dos professores no Bloco Administrativo. Sdo 4 salas de professores, possuindo de 10 a 12 mesas com computadores, armarios ar-condicionado e
amplas janelas. A coordenadora nos explicou que cada mesa é ocupada por um professor durante sua estada na instituigdo no periodo entre aulas e
atendimentos aos alunos. Contudo, ndo foi possivel a esta comissdo identificar um espago que garantisse a privacidade para o uso dos recursos, para o
atendimento a discentes e orientandos e para a guarda de material e equipamentos pessoais com seguranga.

3.2. Espago de trabalho para o coordenador. 3

Justificativa para conceito 3:Na visita in loco, a coordenadora do curso de Gastronomia nos apresentou sua sala de coordenacdo, localizado no bloco dos
laboratérios de gastronomia. Este espacgo € dividido com a Prof Paola Stefanutti, coordenadora do curso Técnico em Gastronomia, o que permite uma maior
integragdo entre os cursos de nivel médio e superior ministrados na instituigdo. A coordenadora conta com mesa, computador e armario para guarda de
materiais. A coordenadora informou que na mesma sala sdo realizadas as reunides do NDE do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia. Contudo, ndo foi
possivel verificar que o espago permite o atendimento de individuos ou grupos com privacidade e que dispGe de infraestrutura tecnoldgica diferenciada, que
possibilita formas distintas de trabalho.

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

Justificativa para conceito 5:A coordenadora apresentou 4 salas de professores localizadas no bloco administrativo. Estas salas contam com mesas individuais
com computadores para 10/12 professores, dependendo do espaco fisico da sala e armarios. No corredor comum as 4 salas, ha uma impressora compartilhada.
No mesmo corredor, foi apresentada a esta comissdo uma sala de convivio com mesa para 8 pessoas, sofds e televisdo para descanso e drea com pia, micro-
ondas, geladeira, maquina de café para alimentacdo. Esta sala de convivio é utilizada por todos os servidores, docentes e administrativos.

3.4. Salas de aula. 3

Justificativa para conceito 3:Durante a visita ao térreo do Bloco Administrativo, a coordenadora apresentou duas salas de aulas comuns que s&o utilizadas
pelos dois semestres que estdo ativos no curso Superior em Gastronomia. As salas possuem mesas e cadeiras, uma mesa para o professor, quadro branco, data
show, conexdo com a internet, caixa de som e ar-condicionado. Contudo, ndo foi possivel a esta comissdo verificar a possibilidade de flexibilidade relacionada as
configuragdes espaciais, oportunizando distintas situagdes de ensino-aprendizagem, nem possuam outros recursos cuja utilizagdo é comprovadamente exitosa.

3.5. Acesso dos alunos a equipamentos de informatica. 5

Justificativa para conceito 5:Durante a visita in loco, a coordenadora nos apresentou o Responsavel Técnico de Laboratério Informatica, Sr. Charles Busarello,
que nos informou que a instituicdo conta com 5 laboratérios informaticos dos quais o curso Superior em Gastronomia utiliza 3 laboratérios tanto para as aulas de
empreendedorismo, gestdo e planejamento de carddapios, por exemplo, como para acesso dos alunos em tempos livres. A coordenadora relatou que ndo ha a
necessidade de softwares especificos para o curso de gastronomia sendo suficiente acesso a internet e programas de acesso livre.

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

Justificativa para conceito 5:Na visita virtual in loco a biblioteca, a bibliotecaria Telma Maria Viola de Souza apresentou o espago destinado ao acervo fisico, o
espaco de convivéncia entre os alunos, as 11 cabines individuais para estudo e as 3 salas para reunides em grupo, onde podem ser acomodados 6 pessoas. Ha 8
terminais de acesso ao acervo informatizado, sendo que no momento da visita havia alunos utilizando os mesmos e um totem de autoatendimento logo na
entrada da biblioteca. Esta comiss&do pode observar que o espaco destinado a biblioteca é adequado as atividades de pesquisa e leitura. A bibliotecaria nos
apresentou o sistema de consulta e o local onde estdo os livros da area de Gastronomia. Neste momento do curso, os livros constantes na bibliografia basica
estdo contemplados com exemplares fisicos, mas a bibliotecaria nos informou que o acesso ao acervo digital contempla essas e outras obras relacionadas a area
da gastronomia e temas relacionados. Na documentagdo apensada na pasta do drive disponibilizada pela instituicdo,
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKqF9Yilxp1UoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a, foi possivel verificar que os livros sdo
classificados de acordo a Classificagdo Decimal de Dewey - CDD. O gerenciamento da Biblioteca é realizado através de sistema automatizado, o Pergamum,
contratado por meio do Processo Sei 3411.006766/2019-80, contrato n® 45/2019 e seu 3° termo aditivo. A bibliografia virtual é disponibilizada por meio de
assinatura com a empresa Biblioteca Virtual - BV Pearson, que oferece acesso a 15.514 titulos virtuais. O acesso aos periddicos on-line ocorre por meio do Portal
da Capes e as bases especializadas na area de Gastronomia tém acesso: Revista Brasileira de Gastronomia https://rbg.sc.senac.br/index.php/gastronomia;
Mangut: Conex8es Gastrondmicas (UFRJ) https://revistas.ufrj.br/index.php/mangut/Contextos da Alimentagdo
http://www3.sp.senac.br/hotsites/blogs/revistacontextos/index.php/edicao-atual/ Arquivos Brasileiros de Alimentacdo(UFRPE)
http://www.journals.ufrpe.br/index.php/AB; A DEMETRA: Alimentacdo, Nutricdo & Saude https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra. Desta forma,
esta comissdo pode verificar que o acervo fisico esta tombado e informatizado, o virtual possui contrato que garante o acesso ininterrupto pelos usuarios e
ambos estdo registrados em nome da IES. O acervo da bibliografia basica é adequado em relagdo as unidades curriculares e aos contetidos descritos no PPC e
estd atualizado, considerando a natureza das UC. Da mesma forma, esta referendado por relatério de adequagéo, assinado pelo NDE, comprovando a
compatibilidade, em cada bibliografia complementar da UC, entre o nimero de vagas autorizadas (do proprio curso e de outros que utilizem os titulos) e a
quantidade de exemplares por titulo (ou assinatura de acesso) disponivel no acervo. Nos casos dos titulos virtuais, ha garantia de acesso fisico na IES, com
instalagGes e recursos tecnoldgicos que atendem a demanda e a oferta ininterrupta via internet, bem como de ferramentas de acessibilidade e de solugSes de
apoio a leitura, estudo e aprendizagem. O acervo possui exemplares, ou assinaturas de acesso virtual, de periddicos especializados que complementam o
conteudo administrado nas UC. O acervo é gerenciado de modo a atualizar a quantidade de exemplares e/ou assinaturas de acesso mais demandadas, sendo
adotado plano de contingéncia para a garantia do acesso e do servigo.

3.7. Bibliografia complementar por Unidade Curricular (UC). Considerar o acervo da bibliografia complementar para o primeiro ano do curso (CST) ou

> e ’ - 5
para os dois primeiros anos (bacharelados/licenciaturas).

Justificativa para conceito 5:Na visita virtual in loco a biblioteca, a bibliotecaria Telma Maria Viola de Souza apresentou o espago destinado ao acervo fisico, o
espaco de convivéncia entre os alunos, as 11 cabines individuais para estudo e as 3 salas para reunides em grupo, onde podem ser acomodados 6 pessoas. Ha 8
terminais de acesso, sendo que no momento da visita havia alunos utilizando os mesmos e um totem de autoatendimento logo na entrada da biblioteca. Esta
comissdo pode observar que o espaco destinado a biblioteca é adequado as atividades de pesquisa e leitura. A bibliotecaria nos apresentou o sistema de
consulta e o local onde est&o os livros da area de Gastronomia. Neste momento do curso, os livros constantes na bibliografia complementar estdo contemplados
com exemplares fisicos, mas a bibliotecaria nos informou que o acesso ao acervo digital contempla essas e outras obras relacionadas a area da gastronomia e
temas relacionados. Na documentagdo apensada na pasta do drive disponibilizada pela instituicdo,
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKgF9YilxplUoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a, foi possivel verificar que os livros sdo
classificados de acordo a Classificagdo Decimal de Dewey - CDD. O gerenciamento da Biblioteca é realizado através de sistema automatizado, o Pergamum,
contratado por meio do Processo Sei 3411.006766/2019-80, contrato n® 45/2019 e seu 3° termo aditivo. A bibliografia virtual é disponibilizada por meio de
assinatura com a empresa Biblioteca Virtual - BV Pearson, que oferece acesso a 15.514 titulos virtuais. O acesso aos periddicos on-line ocorre por meio do Portal
da Capes e as bases especializadas na area de Gastronomia tém acesso: Revista Brasileira de Gastronomia https://rbg.sc.senac.br/index.php/gastronomia;
Mangut: Conex&es Gastronémicas (UFRJ) https://revistas.ufrj.br/index.php/mangut/Contextos da Alimentag&o
http://www3.sp.senac.br/hotsites/blogs/revistacontextos/index.php/edicao-atual/ Arquivos Brasileiros de Alimentacao(UFRPE)
http://www.journals.ufrpe.br/index.php/AB; A DEMETRA: Alimentacdo, Nutricdo & Saude https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra. Desta forma,
esta comissdo pode verificar que o acervo fisico esta tombado e informatizado, o virtual possui contrato que garante o acesso ininterrupto pelos usuarios e
ambos estdo registrados em nome da IES. O acervo da bibliografia complementar é adequado em relagdo as unidades curriculares e aos contetdos descritos no
PPC e esta atualizado, considerando a natureza das UC. Da mesma forma, esta referendado por relatério de adequacgdo, assinado pelo NDE, comprovando a
compatibilidade, em cada bibliografia complementar da UC, entre o niUmero de vagas autorizadas (do préprio curso e de outros que utilizem os titulos) e a
quantidade de exemplares por titulo (ou assinatura de acesso) disponivel no acervo. Nos casos dos titulos virtuais, ha garantia de acesso fisico na IES, com
instalagbes e recursos tecnoldgicos que atendem a demanda e a oferta ininterrupta via internet, bem como de ferramentas de acessibilidade e de solugdes de
apoio a leitura, estudo e aprendizagem. O acervo possui exemplares, ou assinaturas de acesso virtual, de periddicos especializados que complementam o
contetdo administrado nas UC. O acervo é gerenciado de modo a atualizar a quantidade de exemplares e/ou assinaturas de acesso mais demandadas, sendo
adotado plano de contingéncia para a garantia do acesso e do servigo.

3.8. Laboratérios didaticos de formagdo basica. NSA para cursos que nao utilizam laboratérios didaticos de formagdo basica, conforme PPC. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa
3.9. Laboratérios didaticos de formagdo especifica. NSA para cursos que ndo utilizam laboratérios didaticos de formagéo especifica, conforme PPC. 5

Justificativa para conceito 5:Durante a visita in loco, a coordenadora nos apresentou o bloco destinado aos laboratérios gastronémicos que sdo divididos em:
Laboratério de Panificagdo; Laboratério de Cozinha Quente e Fria; Laboratdrio de Cozinha Demonstrativa e de Bebidas; Laboratério de Analise Sensorial;
Restaurante Escola. O Laboratério de Panificagdo estd equipado com instrumentos préprios para a confecgdo de produtos destinados a panificacdo. Sdo dois
fornos, geladeira, trés fogdes, ilha de bancada com pias e todo o enxoval destinado as atividades realizadas nas disciplinas praticas de gastronomia. Comporta
22 alunos e possui uma ampla janela voltada para o corredor para que as praticas possam ser observadas pelo lado de fora do laboratério. Este laboratério tem



uma ligagdo tipo passa pratos com o Laboratério de Cozinha Demonstrativa e de Bebidas. O Laboratério de Cozinha Quente e Fria possui freezer, geladeira, forno
de lastro, forno combinado, 4 fogdes e bancadas com pias, todo o enxoval destinado a pratica das aulas de gastronomia e comporta 22 alunos. O Laboratério de
Analise Sensorial conta com trés cabines e bancada com pia. O Laboratério de Cozinha Demonstrativa e de Bebidas possui bancada com pia, fogdo, micro-ondas
e todo o enxoval para realizagdo de bebidas, tendo uma espécie de passa pratos com o laboratério de Panificagdo e entrada pelo Restaurante Escola,
comportando 22 alunos. O Restaurante Escola possui 10 mesas com 4 lugares, entrada externa independente e entrada pelo corredor de acesso aos demais
laboratérios gastronémicos, sendo um espago adequado para a pratica do servigo a mesa. O espago tem amplas janelas que permitem uma visualizagdo para o
jardim externo. No bloco do laboratério gastronémico encontra-se também uma sala tipo depdsito que da acesso a despensa e a camara fria, uma area de
recebimento e distribuigdo de insumos que tem acesso externo e acesso pelo corredor interno dos laboratérios, um espago de rouparia/depoésito onde estéo os
enxovais, tais como; toalhas, copos, e demais instrumentos de trabalho da area da gastronomia, sanitarios/vestidrios e armarios para os pertences dos
estudantes. No Bloco dos Laboratérios de Gastronomia encontra-se a sala da coordenagdo. Ao percorrer o espaco por meio digital, foi possivel a esta comissao
verificar que os laboratérios didaticos atendem as necessidades do curso, de acordo com o PPC e com as respectivas normas de funcionamento, utilizagdo e
seguranca, apresentam conforto, manutengdo periddica, servigos de apoio técnico e disponibilidade de recursos de tecnologias da informagdo e comunicagédo
adequados as atividades a serem desenvolvidas, e possuem quantidade de insumos, materiais e equipamentos condizentes com os espagos fisicos e 0 niumero
de vagas, havendo, ainda, avaliagdo peridédica quanto as demandas, aos servigos prestados e a qualidade dos laboratérios, sendo os resultados utilizados pela
gestdo académica para planejar o incremento da qualidade do atendimento, da demanda existente e futura e das aulas ministradas.

3.10. Laboratérios de ensino para a area de saude. Obrigatorio para os cursos da area de saude, desde que contemplado no PPC e DCN. NSA para os

demais cursos. NEER
Justificativa para conceito NSA:nsa

3.11. Laboratérios de habilidades. Obrigatdrio para os cursos da area de saude, desde que contemplado no PPC. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa

3.12. Unidadgs hospitalares e complexo assistencial conveniados. Obrigatoério para os cursos da area de salde, desde que contemplado no PPC. NSA NSA
para os demais cursos.

Justificativa para conceito NSA:nsa

3.13. Biotérios. Obrigatdrio para os cursos da area de salde, 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 praticas juridicas: atividades basicas e arbitragem, negociagéo, conciliagéo, mediagdo e atividades juridicas reais. Obrigatério para

Cursos de Direito, desde que contemplado no PPC. NSA para os demais cursos. NSA
Justificativa para conceito NSA:nsa

3.16. Comité de Etica em Pesquisa (CEP). Obrigatdrio para todos os cursos que contemplem, no PPC, a realizagéo de pesquisa envolvendo seres

humanos. NEER
Justificativa para conceito NSA:nsa

3.17. Comité de Etica na Utilizacdo de Animais (CEUA). Obrigatdrio para todos os cursos que contemplem no PPC a utilizagdo de animais em suas NSA
pesquisas.
Justificativa para conceito NSA:nsa

Dimensdo 4: Consideracoes finais.

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

Marcelo Alexandre de Vasconcelos (ponto focal)
Marly de Menezes Goncalves

4.2. Informar o nimero do processo e da avaliagdo.

Numero do processo 202205252
Cédigo da avaliagdo 177769

4.3. Informar o nome da IES e o endereco (fazer o devido relato em caso de divergéncia).

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA - IFPR
Enderego: Av. Araucaria N?: 780 Cep: 85860000 - Foz do Iguagu/PR

4.4. Informar o ato autorizativo.
AUTORIZADO PELA RESOLU(;AO N°19 DE 13 DE JUNHO DE 2019 AJUSTE PARECER CONSEPE N© 44/2022
4.5. Informar o nome do curso, o grau, a modalidade e o0 nimero de vagas atuais.

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Grau: tecndlogo

Modalidade presencial

Numero de vagas: 44 (senso 40 para brasileiros e 4 para paraguaios e argentinos)

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

Esta avaliagao foi amparada nos seguintes documentos disponibilizados, tanto via drive disponibilizado pela instituigao,
https://drive.google.com/drive/folders/1D7jB5QbFx1HOLNrWXYKqgF9Yilxp1UoB5?usp=sharing_eil_se_dm&ts=6448513a, quanto via e-mec: PPC do curso, PDI do
Instituto Federal do Parana IFPR- Campus Foz do Iguacu, periodo 2019/2023, relatérios de auto avaliagdo, documentos institucionais, atas de reunido dos colegiados e
nas reunides virtuais realizadas no periodo da visita.

A Comissdo observou,

PARECER CONSEPE - 22 / 2019 de 24/05/2019 - Favoravel ao Projeto Pedagégico do Curso Superior de Gastronomia, do Campus Foz do Iguagu, do IFPR., sendo assim &
emitido a RESOLUCAO N° 19, DE 13 DE JUNHO DE 2019 - Autoriza a criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Campus Foz do Iguagu, do IFPR.
Sendo que esse PPC de 2019 - Aprovado pelo PARECER CONSEPE - 22 / 2019 - Iniciou em 2020, sendo assim, aplicado as turmas ingressantes em 2020, 2021 e 2022,
sem utilizagdo de disciplinas com Ead

PPC de 2022 - Aprovado pelo PARECER CONSEPE - 44 / 2022 - Comegou a ser aplicado em 2023, sendo assim, apenas turma ingressante em 2023 (Turma 2023 em
margo de 2023), com utilizagdo de 12% de disciplinas Ead.

Sendo assim, essa comissdo utilizou como parametros de avaliagdo de reconhecimento do Curso, as turmas ingressantes em 2020, 2021 e 2022, da Resolugdo N° 19,
DE 13 DE JUNHO DE 2019.

A visita Externa Virtual in Loco as instalagdes fisicas da instituicdo foram gravadas no ambiente virtual, via Teams.
ENDERECO DA SALA da avaliagdo do curso de Gastronomia cédigo da avaliagdo n® 177769, realizada entre os dias 26 e 28 de abril de 2023

Teams: https://teams.microsoft.com/l/meetup-join/19%3ameeting_YzImMNjI3ODctNWYXNSO0ZTILThmYWEtNDc3YWIINMZmOGVj%40thread.v2/0?
context=%7b%22Tid%22%3a%?2226f73897-c8ac-4ble-978f-ea4c077434bf%22%2c%220id%22%3a% 2298590c2b-c51d-4dda-8dd9-9b34c9ce49ab%22%7d

4.7. Redigir uma breve andlise qualitativa sobre cada dimenséo.

Esta Comissdo de Avaliagdo foi constituida pelos professores Marcelo Alexandre de Vasconcelos (ponto focal) e Marly de Menezes Goncalves, conforme designagéo para
ato de Avaliagdo Externa Virtual in Loco de Autorizagdo de Curso, avaliagdo n® 177769, numero do processo 202205252, referente ao curso superior de Tecnologia em
Gastronomia do Instituto Federal do Parana - IFPR - Campus Foz do Iguagu. Durante a visita de avaliagdo externa virtual in loco, realizada no periodo de 26 a 28 de
abril de 2023, a comissdo de avaliagdo, apds andlise da documentagdo (PDI e PPC), verificagdo das informag8es do Formulario Eletrénico enviado ao MEC, visita virtual
as instalagdes e reuniGes com os responsaveis pelo curso, apresenta uma breve analise qualitativa de cada dimensdo:

Andlise qualitativa das dimensdes.



Dimensé&o 1. - Organizagdo Didatico Pedagdgica:

As Politicas Institucionais no ambito do Curso, Objetivos do Curso, Metodologia, Procedimentos de Acompanhamento e de Avaliagdo do Processo Ensino-Aprendizagem
estdo implantadas adequadamente e demonstram a qualidade académica do curso Tecnélogo em Gastronomia do IFPB. Destaca-se a valorizagdo do ensino gastronémico
nos varios niveis de ensino. A Metodologia Pedagdgica utilizada no curso é desenvolvida pelo ensino presencial, com métodos, técnicas e processos alinhados ao projeto
politico pedagodgico institucional e na verticalizagdo do sistema de ensino, na medida em que o IFPR contempla em um mesmo espago fisico os cursos do Ensino médio
Técnico e Superior Tecnoldgico.

Dimensdo Dimensdo 2. - Corpo docente e Tutorial: Foi possivel a comissdo de avaliagdo constatar, tanto pelos documentos analisados bem como pelas reunides
realizadas na sala virtual do Teams, que o corpo docente possui qualificagéo para estar a frente do curso de gastronomia, realizando um ensino-aprendizagem de
qualidade. H& uma boa produgdo cientifica, cultural realizada junto ao corpo discente, reforgando a importéancia da pesquisa e dos projetos extensionistas, contudo esta
produgdo esta focada em alguns membros do corpo docente. O fato de os professores trabalharem no sistema vertical de ensino, desde o Ensino médio Técnico até o
superior Tecnoldgico, colabora para uma proposta pedagogica alinhada com a demanda e a busca de novos caminhos dentro da area da gastronomia.

Dimensé&o 03 - Infraestrutura:

Foram analisadas as condigdes de infraestrutura do curso Tecnoldgico em Gastronomia do IFPR apresentadas durante a visita virtual in loco e no que diz respeito aos
indicadores da dimens&o infraestrutura, configuram um quadro que expressa um referencial de qualidade.

Constatou-se que os espagos fisicos, como: laboratdrios, espacos administrativos e instalagdes sanitdrias, estdo adequados e devidamente equipados, denotando que
atendem as necessidades institucionais. Foi constatado pela comissdo de avaliagdo que, o IFPR possui um bom espago destinado as atividades da biblioteca, com mesas
de estudo e acesso ao acervo digital. A quantidade de exemplares do acervo é apropriada para a quantidade do corpo discente, bem como o acesso as bases de acervo
digital. Os laboratdrios de formacgdo especifica estdo bem aparelhados e apresentam espago acolhedor a pratica do curso. As salas de aula, os espagos das salas de
professores assim como os espagos comuns ao redor do campus, atendem as necessidades do curso de Gastronomia.

A Comissdo observou,

PARECER CONSEPE - 22 / 2019 de 24/05/2019 - Favoravel ao Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Gastronomia, do Campus Foz do Iguagu, do IFPR., sendo assim &
emitido a RESOLUCAO N° 19, DE 13 DE JUNHO DE 2019 - Autoriza a criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Campus Foz do Iguagu, do IFPR.
Sendo que esse PPC de 2019 - Aprovado pelo PARECER CONSEPE - 22 / 2019 - Iniciou em 2020, sendo assim, aplicado as turmas ingressantes em 2020, 2021 e 2022,
sem utilizagdo de disciplinas com Ead

PPC de 2022 - Aprovado pelo PARECER CONSEPE - 44 / 2022 - Comegou a ser aplicado em 2023, sendo assim, apenas turma ingressante em 2023 (Turma 2023 em
margo de 2023), com utilizagdo de 12% de disciplinas Ead.

Sendo assim, essa comissdo utilizou como parametros de avaliagdo de reconhecimento do Curso, as turmas ingressantes em 2020, 2021 e 2022, da Resolugdo N° 19,
DE 13 DE JUNHO DE 2019.

E por ultimo, conforme solicitagdo no Despacho Saneador, tendo como base as entrevistas e reuniées com a coordenacgdo, docentes e discentes, a comissdo verificou
que, as competéncias e habilidades sdo de forma coerente com a formagdo desejavel e com as areas especificas de atuagdo do futuro profissional.

No PPC (p. 39-43) apensado no FE e nas entrevistas realizadas com o NDE, foi possivel a esta comissdo verificar que as competéncias e habilidades a serem
desenvolvidas pelo aluno, ao longo do curso, estdo coerentes com a formagdo do futuro tecnélogo em gastronomia. Conforme o PPC, o egresso do curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia deve ter as seguintes habilidades e competéncias para: conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culindrias nas diferentes
fases dos servigos de alimentagdo; criar preparagbes culindrias e valoriza a ciéncia dos ingredientes; diferenciar e coordenar técnicas culinarias; planejar, controlar e
avaliar custos; coordenar e gerenciar pessoas de sua equipe; validar a seguranga alimentar; planejar, elaborar e organizar projetos de fluxo de montagem de cozinha;
identificar utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios; articular e coordenar empreendimentos e negdcios
gastronémicos; identificar novas perspectivas do mercado alimenticio; e, vistoriar, avaliar e emitir parecer técnico em sua area de formagdo. As competéncias
apresentadas no perfil profissional de conclusdo no PPC visam atender as demandas locais e regionais, considerando o contexto educacional apresentado.

Consideragoes finais da comissdo de avaliadores e conceito final :
CONSIDERAGCOES FINAIS DA COMISSAO DE AVALIADORES

A Comissdo de Avaliagdo constituida para o ato de reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, modalidade presencial, designada pelo Oficio-Circular
CGACGIES/DAES-INEP de 16 de margo de 2023, avaliagdo nimero 177769, nimero do Processo 202005252, composta pelos avaliadores Marcelo Alexandre de Vasconcelos
(ponto focal) e Marly de Menezes Gongalves, realizaram a visita in loco virtual, no periodo de 26/04/2023 a 28/04/2023, no INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO PARANA - IFPR, Campus Foz de Iguacu, localizado na Av. Araucaria N: 780 Cep: 85860000 - Foz do Iguacu/PR.

A agenda foi devidamente enviada com antecedéncia a IES, os ajustes foram realizados e todas as reuniGes efetivadas e gravadas via plataforma Teams.

Os documentos foram apensados na nuvem disponibilizada pela IES e também no e-mec. Foi realizada a geolocalizagéo da Instituicdo, ndo havendo divergéncia de informagdes
no enderego.

A IES e a coordenagdo do curso forneceram todos os documentos solicitados e sanaram as duvidas eventualmente apontadas. Todos os envolvidos neste processo: diregdo,
corpo técnico-administrativo, docentes, discentes e coordenagdo exerceram o tratamento de maneira profissional, acolhedora, respeitosa e cordial. Deste modo, foi possivel aos
avaliadores elaborar este relatério de forma segura e tranquila.

CONCEITO FINAL CONTINUO CONCEITO FINAL FAIXA

[s]



