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1. DADOS INSTITUCIONAIS

DADOS DE IDENTIFICACAO DO IFAP

CNPJ: 10.820.882/0001-76

Razao Social: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa
Nome Fantasia: [FAP

Esfera Administrativa: Federal

Unidade de Ensino: Campus Macapa

Enderego: Rodovia BR 210 Km 3, s/n. Bairro Brasil Novo

Cidade/UF: Macapa/AP, CEP: 68908-398

Telefone: +55 (96) 3198-2150

E-mail de contato: csta_macapa@ifap.edu.br

Site: www.ifap.edu.br

2. PERFIL INSTITUCIONAL

2.1 Missao, Visao de Futuro e Valores

A missao do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa ¢

“Oferecer de forma gratuita ensino, pesquisa e extensdo no ambito da educacdo

profissional, superior e pos-graduagdo para formar pessoas para o trabalho e para o

exercicio da cidadania.”

A visdo de futuro consiste em “Consolidar-se como centro de exceléncia na

educacdo profissional e tecnologica formando pessoas para o mundo do trabalho

globalizado”, pautando suas a¢des nos principios da Administracdo Publica previstos no

artigo 37 da Constituicao Federal a saber:
1) Legalidade.

i1) Impessoalidade.

iil)  Moralidade.

iv) Publicidade

V) Eficiéncia.



3. DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominagao do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Modalidade oferecida: Tecnologia

Habilitagao: Tecndlogo em Alimentos

Modalidade de ensino e turno de funcionamento: Presencial (matutino e vespertino)

Tempo de integralizacdo: Minimo: 06 semestres / Maximo: 09 Semestres

Numero de vagas anuais: 40

DESCRICAO DA CARGA HORARIA DO CURSO Hora-Aula Horas
Nucleo Profissional Tecnologico 2.000 1.667
Nicleo de Formacao Geral 880 734

Nucleo de Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC 40 33
Prati Estagio Supervisionado 240 200
ratica
. Atividades Complementares-AC 120 100
Profissional
Nucleo de Componentes Optativos 80 66
Carga Horéaria Total do Curso 3.360 h/a 2.800 h
NUMERO DE COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS
. . Nucleo de
Nucleo Profissional | Nucleo de Formacao | Nucleo de Pratica
Componentes
Tecnoldgico Geral Profissional .
Optativos
27 14 03 02
Total de Componentes Curriculares Obrigatérios: 46

Forma de ingresso: Sistema de Selecdo Unificada/SiSU; Processo Seletivo Proprio do

IFAP; Processo Seletivo (Vestibulinho).

Atos Legais:

EM ALIMENTOS;

RESOLUCAO N° 49/2015/CONSUP/IFAP — APROVA O ATO DE CRIACAO,
AUTORIZACAO E FUNCIONAMENTO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA

RESOLUCAO N° 66/2015/CONSUP/IFAP - APROVA O PROJETO PEDAGOGICO DO
CURSO (PPC) SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFAP, conforme o Catilogo

Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia habilitara o profissional para:

1. Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao

beneficiamento, industrializagao e conservagao de alimentos e bebidas;

2. Gerenciar os processos de produgdo e industrializagao de alimentos;

3. Supervisionar as vdrias

fases

desenvolvimento de alimentos;

dos processos de

industrializacdo ¢




4. Realizar andlise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, microscopica,
sensorial, toxicoldgica e ambiental na producgdo de alimentos;

5. Coordenar programas de conservacao e controle de qualidade de alimentos;

6. Gerenciar a manutengao de equipamentos na industria de processamento de
alimentos;

7. Desenvolver, implantar e executar processos de otimizagdo na produgdo e
industrializagdo de alimentos;

8. Desenvolver novos produtos e pesquisa na area de alimentos;

9. Elaborar e executar projetos de viabilidade econdomica e processamento de
alimentos;

10. Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emite laudo e parecer técnico em sua area

de formagao.

4. AREAS DE ATUACAO ACADEMICA
Os egressos do Curso de Tecnologia em alimentos do Campus Macapa poderao

atuar em diferentes Ambitos, dentre eles:

° Cozinhas industriais;

o Empresas de armazenamento e distribuicao de alimentos;

° Hotéis;

° Industrias de alimentos;

o Laboratorios para andlise de alimentos;

° Restaurantes;

o Institutos e Centros de Pesquisa;

. Instituigdes de Ensino, mediante formacao requerida pela legislacao
vigente.

5. AVALIACAO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

O IFAP tem desenvolvido seus processos avaliatorios através de um sistema de
avaliacdo Institucional, constituido de acordo com a estrutura estabelecida no
Regimento da Comissdo Propria de Avaliagdo, baseada no artigo 11 da lei 10.861, de 14
de abril de 2004, regulamentada pela portaria n°® 2051, de 19 de julho de 2004 ¢ com

resolucdo aprovada pelo Conselho Superior do IFAP.



I  Comissdo Propria de Avaliagdo.

II. Subcomissdo Propria de Avaliagdo do Campus de Macapa.

A Coordenagao de Avaliagdo Institucional, que compde a estrutura da Diretoria
de Desenvolvimento Institucional do IFAP, tem articulado junto as Comissdes Proprias
de Avaliagdo, com o proposito de consolidar as informagdes produzidas por essas
comissdes na forma de relatorio institucional que subsidiard o encaminhamento das

decisOes estratégicas da institui¢ao e na elaboracao do Relatorio de Gestao.

6. AVALIACAO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

A avaliagdo constitui processo de andlise integral que proporciona o
autoconhecimento, o realinhamento, a reestruturacio das agdes, visando o
aperfeicoamento do curso através dos seguintes eixos: expansdo dos resultados
académicos, aprimoramento da qualidade do ensino superior, da pesquisa e da extensao
e o combate a evasdo escolar no &mbito do IFAP.

A aplicabilidade dos preceitos instituidos pelo Sinaes (criado pela lei
10.861/2013), que tem a finalidade de analisar, oferecer subsidios, fazer recomendagdes,
propor critérios e estratégias para a reformulagdo dos processos e politicas de avaliagao
das institui¢des de Ensino Superior. Para isso, sera necessario a criagdo de mecanismo
para avaliar as diversas modalidades de ensino implementadas no IFAP, ficando a cargo
da Comissao Propria de Avaliagao realizar estudos para definir a metodologia que sera
adotada para acompanhar a avaliacdo das modalidades de ensino que nao se enquadram

na modalidade de ensino superior.

7. METODOLOGIA

Para a realizagdo da avaliagdo do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos, a
Comissao Propria de Avaliagdo, em articulagdo com as Subcomissdes Proprias de
Avaliagdo, utilizou como mecanismo interno a coleta de dados através de questionarios
que foram respondidos por discentes do curso.

O processo de coleta com os discentes do curso superior referido, como dito, foi

através da aplicagdo de questiondrios. Apds o periodo de sensibilizagdo, os discentes
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foram arguidos através do questiondrio. Apds a coleta dos dados, estes foram
computados percentualmente e analisando-os, separadamente, nas dez dimensdes
conforme determina a Lei n°. 10.861, de 14 de abril de 2004, que instituiu o Sistema

Nacional de Avaliagdao da Educagao Superior (SINAES).

8. PRINCIiPIOS NORTEADORES DO PROCESSO DE AUTOAVALIACAO

Os questionarios utilizados foram divididos em dimensdes:
1) Avaliacdo das disciplinas;
2) Autoavaliagdo Discentes;

3) Avaliagdo as Agdes, Gestores e Infraestrutura do IFAP.

9. RELATORIO DE AUTOAVALIACAO

Neste relatorio estdo apresentados os dados coletados em consonancia com os
principios, finalidades e objetivos do IFAP. As metas plurianuais sdo definidas no Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI); as anuais no Plano Anual de Agdo e as
semestrais demonstradas no Relatorio Anual de Atividades.

Pelo fato de ser uma instituicdo recente, o IFAP vem se organizando
gradativamente a partir da produg¢do de manuais e regulamentos que contribuam para a
eliminacao de fragilidades no ambito dos controles.

O campus Macapa tem buscado alcancar seus objetivos, mas destaca-se que
devido ao cenario financeiro decorrente aos fatores como cortes orgamentarios e
contingenciamento para conter as despesas publicas foram fatores que impactaram

diretamente no cumprimento de algumas metas estabelecidas no Plano Anual de Acao.
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9.1 ANALISE DOS DADOS

9.1.1 Autoavaliacdo Discente

[1.1 - Avalie sua assiduidade e

pontualidade em sala de aula] 10,9% 0,0% 0,0% 0,0%

[1.2 - Avalie sua participagao
nas aulas com formulacao de

20,0% 0,0% 0,0% 0,0%
questdes e sugestdes]

[1.3 - Avalie sua consulta a
bibliografia indicada pelo 20,0% 0,0% 0,0% 0,0%
professor]

[1.4- Avalie sua capacidade de
relacionar o contetido da
disciplina com outros
conteldos ou fatos ja conhec...

[1.5 - Avalie sua busca de
esclarecimentos das duvidas
referentes a disciplina,
consultando o professor.]

10,9% 0,0% 0,0% 0,0%

14,5% I0,0% 1,8% 0,0%

0% 25% 50% 75% 100%
B OTIMO [ BOM RELUGAR [l RUIM [ PESSIMO [ NAO ESTOU APTO A RESPONDER
Quando posto a fazer uma reflexdo sobre suas proprias acdes, quase 100%
atribuiram conceitos de “Otimo” a “Ruim”. Destaca-se que 84,4% dos discentes
classificaram como “Otimo” ou “Bom” os aspectos avaliados. Para 98,1% dos
respondentes avaliaram a capacidade de relacionar o conteudo da disciplina com outros
contetidos ou fatos ja conhecidos com “Otimo” ou “Bom”. Com proporgio de avaliagio
“Ruim” de 20% dos discentes, um ponto fragil e a consulta a bibliografia indicada pelo

professor.

9.1.2 Projeto Politico Pedagogico, Missdo e Plano de Desenvolvimento

Institucional

[2.2 Avalie seu
conhecimento do Projeto
Pedagdgico do Curso (PPC)
de seu curso]

1,8% 3,6%

I : :1,8% 5,5%

0% 25% 50% 75% 100%
B orvo [l BOM [ RELUGAR RUIM [ PEssimo [ NAO ESTOU APTO A RESPONDER

[2.1 Avalie seu
conhecimento da Missdo e
do Plano de
Desenvolvimento
Institucional (PDI) do IFAP]

Sobre aspecto relacionado aos documentos que norteiam a Miss@o e o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFAP, observa-se que um pouco mais de 50%
dos entrevistados declararam ter conhecimento, classificando como “Otimo” ou “Bom”.
E cerca de 73% dos respondentes classificaram possuir conhecimento “Otimo” ou

“Bom” sobre o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de seu curso.
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9.1.3 Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensao

[2.3 Avalie as Politicas
institucionais para o
ensino|

12,7% n8% 0,0% 5,5%

10,9% ‘),O% 0,0% 3,6%

18,2% l3,6% 0,0% 3,6%

0% 25% 50% 75% 100%
B O0TIMO [ BOM RELUGAR [l RUIM [l PESSIMO [ NAOESTOU APTO A RESPONDER

[2.4 Avalie as Politicas
institucionais para a

43,6%
pesquisal

[2.5 Avalie as Politicas
institucionais para a

43,6%
extensio]

Observa-se um dos pontos fortes apresentados pelos respondentes sdo as
Politicas institucionais de incentivo ao Ensino, Pesquisa e Extensdo que obtiveram 80%
de aprovagdo de 80% com conceito “Otimo” ou “Bom”. Destaque a dimensao pesquisa

que foi classificado por 85,5% dos discentes como “Otimo” ou “Bom”

9.1.4 Politicas Institucionais

[2.8 Avalie as politicas de
inclusdo dos estudantes com

0,0% 1,8%
necessidades especiais]

[2.7 Avalie a articulacdo entre
a instituicdo, o setor produtivo,
mercado de trabalho e
entidades.]

1,8% 5,5%

I 3,6% 0,0%

0% 25% 50% 75% 100%

[2.6 Avalie o incentivo
oferecido pela instituicdo para
a participacdo em eventos
cientificos.]

B otimo [ BoM [ RELUGAR rRUIM - [ PEssiMOo [ NAO ESTOU APTO A RESPONDER

Destaca-se que 80% dos entrevistados avaliaram como “Otimo” ou “Bom” a
reflex@o acerca das politicas de inclusdo dos estudantes com necessidades especiais no
IFAP. E aprovado por 74,5%, dos discentes que classificaram como “Otimo” ou “Bom”
os itens: incentivo oferecido pela institui¢do para a participagdo em eventos cientificos

e a articulacdo entre a institui¢@o, o setor produtivo, mercado de trabalho e entidades.

13



9.1.5 Responsabilidade Institucional

[2.12 Avalie a responsabilidade social do
Ifap referente & memoria cultural, a
produgdo artistica e ao patrimdnio cultural]

1,8% 1,8%

l 1.8% 3,6%

1,8% 3,6%

[2.11 Avalie a responsabilidade social do
Ifap referente a defesa do meio ambiente]

[2.10 Avalie a responsabilidade social do
Ifap referente ao desenvolvimento
econdémico e social]

[2.9 Avalie a responsabilidade social do Ifap

~ . 30,9%
referente a inclusao social]

1,8% 1,8%

0% 25% 50% 75% 100%

B onmo [ BOM [ RELUGAR RUIM [l PEssIMO [l NAO ESTOU APTO A RESPONDER

Um ponto forte, conforme avaliacdo de 84,5% dos discentes que classificaram
como “Otimo” ou “Bom” ¢ a responsabilidade social do Instituto referente aos itens
questionados. Ressaltando que cerca de 53% avaliaram como “Otimo” as a¢des do IFAP

referentes a inclusdo social. E o aspecto promover o desenvolvimento econdmico e

social, obteve conceito “Otimo” ou “Bom” por 87,3%.

9.1.6 Comunicacao

[2.13 Avalie a qualidade
dos meios e canais para

14,5% 0,0% 0,0% 0,0%
comunicacgéo do Ifap.]

25,5% 1,8% 1,8%
e 6% "

0% 25% 50% 75% 100%

[2.14 Avalie 0 seu
conhecimento de
documentos legais e/ou
normas regimentais
reguladoras]

[2.15 Avalie a visibilidade
dos servigos de ouvidoria
do Ifap.]

B oTiMO W BOM RELUGAR [ RUIM [ PESSIMO [ NAO ESTOU APTO A RESPONDER

De maneira geral o aspecto comunicagdo obteve aprovacdo por 72,7% dos
discentes, pois classificaram como “Otimo” ou “Bom”. Porém 25,5% avaliaram seu
autoconhecimento sobre os documentos legais e/ou normas regimentais reguladoras do
IFAP como “Ruim”. Torna-se relevante a propor¢do de 85,5% dos respondentes que
avaliaram a qualidade dos meios e canais para comunicacdo do IFAP com conceitos

“Otimo” ou “Bom”.
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9.1.7 Gestao

[2.16 Avalie as iniciativas dos
gestores para a¢des proativas,
inovadoras.]

36% 0,0% 5,5%

[2.17 Avalie a gestao das
atividades académicas e 38,2% 36,4% 1"8% 1,8% 3,6%
administrativas)

_ [2.18 Avalie a atuagdo dos
Orgédos Colegiados Superiores
?Consup, NDE, Colegiado de
Curso, CPA e outros)]

1'8% 0,0% 5,5%

[2.19 Avalie a 993‘égadr§p5fs‘j 41,8% 43,6% 1,8% 0,0% 0,0%

0% 25% 50% 75% 100%

B oTiMO | BOM [ RELUGAR [l RUIM [ PESSIMO [ NAOESTQU APTQ A RESPONDER
Nota-se que os pontos elencados 80% dos entrevistados aprovam a Gestdo, pois
classificaram como “Otimo” ou “Bom”. Observa-se que os Orgdos Colegiados
Superiores (Consup, NDE, Colegiado de Curso, CPA e outros) obtiveram 54,6% e
29,1% conceitos “Otimo” ou “Bom” respectivamente. Destaca-se que a Gestdo do

b

Campus obteve 85,7% de aprovagdo com conceitos “Otimo” ou “Bom’

9.1.8 Satisfacao do Curso

[2.20 Avalie seu nivel de satisfagdo com o curso]
PESSIMO

Observa-se que mais de 65% dos discentes conceituaram o nivel de satisfagdo
do curso como “Otimo” e 23,6% atribuiram “Bom”, o que demonstra uma acentuada

aprovacgao do curso
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9.1.9 Importancia da Autoavaliacio

[2.21 Avalie a importancia da autoavaliagdo institucional]

® OTIMO @ BOM

Quando questionados sobre a importancia da autoavalia¢do institucional e seus
objetivos em produzir conhecimentos para subsidiar a tomada de decisdo da Instituicao,

assim melhorar a qualidade da educacdo, 100% conceituaram como “Otimo” ou “Bom”.

9.1.10 Infraestrutura do Campus Macapa.

[3.1 Avalie a adequagao das salas de aula as

9 o
atividades programadas.] G A3 :

0,0% 0,0% 0,0%

[3.2 Avalie a quantidade de laboratérios

3 > 76.4%
especificos em relag&o ao curso.]

0,0% 1,8% 0,0%

[3.3 Avalie a climatizag&o, acomodagao,
mobilidrio, limpeza e iluminagao dos 709% 18,2% 515% 0,0% 0,0%
laboratérios.]

[3.4 Avalie a climatizag&o, acomodagéo,

mobilidrio, limpeza e iluminagao da 72,7% 14,5% 1,8% 0,0% 0,0%
biblioteca.]
[3.5 Avalie o horério de funcionamento da
biblioteca concernente as necessidades dos 56,4% 29,1% [ 1!8% 5,5% 0,0%

estudantes.]

[3.6 Avalie se o acervo atende as

- - 0 0
necessidades do curso.] 382% 45,5% I 3,6% 0,0%

[3.7 Avalie o acesso & internet.] 40,0% 27,3% b 1,8%
[3.8 Avalie a adequagio e adaptagdo das I !
instalagdes as pessoas com necessidades 41,8% 29,1% | 20, 3,6% 0,0%
especiais.] |

[3.9 Avalie os locais de convivio disponiveis
aos discentes, docentes e funcionéarios 27,3% 32,7%
técnico-administrativos.]

r:‘{ry 3’6%

0% 25% 50% 75% 100%

@ OTIMO [ BOM [ RELUGAR [l RUIM [ PESSIMO [ NAOESTOU APTO A RESPONDER

Quando se considera todos os aspectos avaliados sobre infraestrutura do campus
Macapa, os conceitos “Otimo™ ou “Bom” obtiveram uma média de 80,6% dos discentes.
Os itens laboratdrios especificos em relagdo ao curso e climatizagdo, acomodagao,
mobiliario, limpeza e iluminagdo dos laboratorios e da biblioteca obtiveram conceito
“Otimo” para mais de 70% dos entrevistados. Porém, somente 27,3% dos alunos
avaliaram os locais de convivio disponiveis aos discentes, docentes e funcionarios

técnico-administrativos com conceito “Otimo”. E apesar das limitagdes do estado sobre
16



disponibilidade de internet, 40% dos discentes avaliaram como “Otimo” o acesso a

internet oferecido pelo IFAP.

9.1.11 Acoes dos Professores do Curso.

[4.8 Os professores utilizam
materiais/equipamentos/laboratdri
os para o desenvolvimento da
disciplina]

78,2% 16,4% 3,6% 0,0% 0,0%

[4.7 Os professores s&o assiduos e

; 58,2% 23,6% 1,8% 0,0%
pontuais.]

[4.6 Os professores aplicam
avaliagdes que contemplam os
contetdos ministrados]

76,4% 16,4% 0,0% 0,0%

[4.5 Os professores mostram
clareza na exposi¢do do conteido
da disciplina]

58,2% 34,5% 0,0% 0,0%

[4.4 Os professores relacionam as
disciplinas com a atuagdo no
mercado de trabalho]

72,7% 14,5% 1,8% 0,0%

[4.3 Os professores incentivam a

prética da leitura complementar] 76,4% 18,2% 3,6% 1,8% 0,0%

[4.2 Os professores apresentam os
planos de ensino nos primeiros

76,4% 14,5% 1,8% 0,0%
dias de aula]

[4.1 Os professores demonstram
conhecimento atualizado e
dominio do conteldo da disciplina]

72,7% 23,6% 1,8% 1,8% 0,0%
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E importante destacar que o aspecto que avalia o comprometimento dos docentes
do IFAP tende fortemente a aprovacdo: uma média de 71,4% dos discentes atribuiram
conceito “Otimo” aos itens avaliados, se considerarmos os conceitos “Bom”, esse
percentual passa para 91,4%. Destaca-se que 78,2% afirmam que os professores
utilizam materiais/equipamentos/laboratorios para o desenvolvimento da disciplina. E
nos itens: apresentacdo dos planos de ensino nos primeiros dias de aula, incentivo a
pratica da leitura complementar e aplicagdo de avaliagdes que contemplam os
contetidos ministrados, foram qualificados como “Otimo” para 76,4% dos discentes.

9.1.12 Ac¢oes da Coordenacao do Curso.

[5.1 Avalie assiduidade do
coordenador]

‘11

0,0% 0,0% 5,5%

[5.2 Avalie a mobilizagéo das
Atividades voltada para o Ensino, a
Pesquisa e a Extensdo.]

0,0% 0,0% 3,6%

[5.3 Avalie seu Coordenador de
curso apresenta as politicas de
gestdo do Ifap, PPC.]

15% 0,0% 1,8% 1,8%

1 w B

[5.4 Seu coordenador acompanha

as turmas em busca de solucionar o, o, o 9 9
problemas relacionados ao gy /5% 0.0% 0,0% 0,0%
processo de ensino]

0% 25% 50% 75% 100%
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Observa-se que uma média de 93,2% dos discentes avaliaram o coordenador
com conceitos “Otimo” ou “Bom” nos itens avaliados referentes a sua atuacio frente ao
curso de Alimentos. Destaca-se que 87,3% dos discentes atribuiram “Otimo” sobre o
acompanhamento do coordenador na busca de solugdes para os problemas relacionados
ao processo de ensino e aprendizagem, e 89,1% consideraram que o coordenador

discute e apresenta as Politicas de Gestdao do IFAP e o Projeto Pedagogico do Curso.

9.2  Relatos de Potencialidades
* Esse questiondrio ¢ de suma importancia para autoconhecimento em relagdo a institui¢do.
Faltam muitos quesitos, entre eles em relagdo ao conhecimento adquirido do aluno e os

conhecimentos repassados, dificuldades de ensino.
» Sobre as estruturas de prédio, esta suprindo as necessidades dos alunos e funcionarios.

* A gestdo e coordenagdo do curso ddo todo o suporte e buscam ajudar todos os alunos que a

procuram.

» Estou muito satisfeita com o meu curso, recomendo para todos que tem duvidas sobre que

graduagdo fazer.

* O curso ¢ maravilhoso, me identifico muito, recebo muitos incentivos de professores, sou

apaixonada por essa area.

*  Quanto a coordenagdo do curso que esta bastante competente. E a estrutura do Ifap supri as

necessidades dos alunos.

* Quanto aos professores sdo excelentes mestres, que realmente se preocupam com os alunos,

nos espelhamos neles.

» Estou satisfeita com o curso, apesar de alguns imprevistos no inicio do curso como: falta de
laboratorios, mas que os professores realizavam as atividades em classe mesmo utilizando de

improviso/...]

* [..] A coordenadora do curso ¢ uma pessoa que se esfor¢a para que haja melhorias do

curso, que nos incentiva a participar de eventos, Simposios e estagios.

» [...] Quanto a parte fisica da instituicdo houve inumeras melhorias, uma delas foi a
passarela que era um transtorno para os alunos que utilizam transporte publico e outra grande
melhoria foram os laboratorios que foram inaugurados facilitando unir teoria e pratica

essencial no curso de Tecnologia em Alimentos.

* [..] aqui deixo meu elogio a capacitacdo dos professores, sdo capacitados e com boa

formacdo, ministrando aulas com um elevado nivel de aprendizado entre os alunosj...]

» [...]Sou grata ao IFAP por incluir o Curso de Tecnologia em Alimentos, pois no decorrer do

curso, tive a oportunidade de obter novos conhecimentos que nem imaginava que poderiam
18



existir/...].

9.3 Relatos de Fragilidades

*  Os laboratorios estdo funcionando direito mais a sugestdo e colocar bancos na drea externa
dos laboratorios para esperar as andlises, e equipamento tem que serem instalados e usados
pelos alunos e professores terminar a darea de convivio para os alunos ter mais acessibilidade

para os deficientes.
*  Sobre os laboratorios, melhorias nas instalacoes elétricas e hidraulicas.
*  Mais aulas praticas nos laboratorios!

* [...] Em relagdo a comodidade dos laboratorios, sabemos que os mesmos sdo linhas de
produgcdo e ndo podem possuir cadeiras, porém, devido ao numero elevado de horas que
ficamos no mesmo, acabamos nos esgotando mais facilmente, por ndo termos um ambiente de

descanso quando estamos em aulas praticas. [...]
* Sugiro que esteja presente nos laboratorios os técnicos que muitas vezes somem.

» [...] Quanto as aulas praticas em laboratorio, sugiro reparos nas luminarias, bem como

aquisi¢do de materiais reagentes. [...]

» [...] mais bolsas de iniciacao cientifica. incentivo a pesquisa pelos professores, diminui¢cdo da

carga horaria dos professores para orientarem TCC e projetos [...]

» [...] percebo que ndo ha politicas efetivas de integracdo e respeito aos alunos negros,
indigenas e quilombolas, principalmente quando vez ou outra tem seus direitos a beneficios e

auxilios suprimidos|...]

* [...] No que diz respeito ao acesso ao ponto de onibus, sugiro que tenha mais seguranga, ou
seja, que o instituto providencie vigilancia na guarita em frente ao IFAP, pois esta se tornando
corriqueiro a pratica de assaltos aos alunos que ali esperam o6nibus, e que muitas vezes ja

chegam com superlotagdo, desse modo, temos que esperar o proximo énibus. [...]
*  Melhoria no refeitorio a limpeza nos banheiros [...]

* [...] separagdo de horario entre cursos superiores e integrados, pois, em determinadas

situagdes acabamos sendo tratados como alunos do integrado (como ex: o portdo trancado).
[-]
» Tenham um planejamento para pagamento de matérias, e horarios melhores.

* Cardadpio mais saudavel na lanchonete.

» [...] elevador de acesso ndo apresenta boa manutengdo e com frequéncia apresenta defeito,

causando o constrangimento dos estudantes que dele necessitam/...]
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» [...] biblioteca e do setor de registro académico que ndo funcionam em horario acessivel a
todos os turnos, bem como em eventos quando "alguém" resolve que ela deve ficar restrita

apenas ao funcionamento interno sem atendimento as necessidades dos alunos/...]

* Gostaria de livre acesso ao acervo, ja que, ndo podemos realizar consulta dos livros

manualmente.
*  Minha critica é quanto ao acervo da biblioteca, o qual os alunos ndo tém acesso.

» [...] Em relagcdo ao Instituto, sugiro que seja disponibilizado bebedouros que filtrem a agua

que consumimos. [...]

*  Melhorar a seguranga dos alunos do turno da noite na saida, devido a ser o hordrio mais

perigoso.

* Os professores poderiam passar nas avaliagoes somente o que foi exposto em sala de aula
ao contrdrio de passarem assuntos que o proprio ndo expos aos alunos em sala, isso implica

nas notas do aluno vindo a deixd-lo em dependéncia ao final do semestre!

* Os professores poderiam ser mais pontuais em sala evitando o acumulo de aulas tendo que
pagar em horarios vagos onde alunos como no meu caso saiu daqui e tenho que voltar para

meu trabalho!

20



10. CONSIDERACOES FINAIS

Estd autoavaliagdo permite a instituicdo uma visdo ampla das fragilidades e
potencialidades da gestdo académica e administrativa. A partir dessa dimensdo
diagndstica € possivel verificar se os objetivos do curso estdo sendo alcangados ou nao.
Além disso, torna-se um instrumento capaz de promover discussdes e apontamentos
relevantes para a melhoria das a¢des a serem executadas.

Esta autoavaliacao realizada no Curso Superior de Tecnologia de Alimentos do
Campus Macapa permitira estabelecer com mais eficacia as diretrizes que atendam as
perspectivas vislumbradas no seu Plano de Desenvolvimento Institucional. Os
resultados aqui apresentados possibilitardo o melhor desempenho da institui¢do e a
adequacao dos objetivos propostos durante todo o processo, € em todos os momentos.

Caso sejam necessarios outros esclarecimentos esta comissdo se coloca a

disposi¢ao.
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