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Plano de A¢ao da Coordenacio de Curso - 2026

DADOS GERAIS DE IDENTIFICACAO

Curso: Tecnologia em Alimentos Coordena-
dor (a): Jonas Luiz Almada da Silva Campus:
Limoeiro do Norte-CE

Periodo que sera implementado: Janeiro a Dezembro de 2026

1. Apresentacio
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos no IFCE-Campus Limoeiro do

Norte deu inicio com a Resolu¢do N° 016, de 03 de outubro de 2008 - que aprova o re-
gulamento da migracdo dos alunos do CENTEC de Limoeiro do Norte e Sobral para o
CEFETCE. Ato de autorizacdo do MEC: Alimentos de Origem Vegetal - Portaria N°
481, de 09/02/2006 - DOU de 10/02/2006/ Alimentos de Origem Animal - Portaria N°
478, de 09/02/2006 - DOU de 10/02/2006. Aditamento dos Cursos de Alimentos de Ori-
gem Animal e Alimentos de Origem Vegetal em Tecnologia em Alimentos - Portaria N°
349, de 23/07/2008 - DOU de 24/07/08.

Atualmente o curso ¢ estruturado em 06 semestres letivos, com componentes
curriculares, atividades complementares e estdgio supervisionado, organizados de forma
a atender os trés nucleos de formagdo bésica, profissionalizante e especifica, que estdo
contidos nas Diretrizes Curriculares Nacionais no nivel de tecnologo, para serem desen-
volvidos de forma integrada no decorrer de todo o curso.

No PPC do curso sdo destinados 09 componentes curriculares para o nucleo de
conteudos basicos, com um total de 500 h, representando um percentual de 20,16% da
carga horéria e 22 componentes curriculares para o nucleo de contetidos profissionali-

zantes, que tem por objetivo conferir conhecimentos e habilidades no que se refere aos



fundamentos e aos processos da especialidade, representando 60,48% do total da carga
horéria e correspondendo a 1.500 h. O nticleo de conteudos especificos se constitui em
extensoes e aprofundamentos do nucleo profissionalizante, bem como de outros desti-
nados a caracterizar a modalidade de Tecnologia em Alimentos. Segundo as Diretrizes
Curriculares Nacionais, esses conteudos consubstanciam o restante da carga horaria to-
tal do curso, os 16,137 % que correspondem a 400 h.

De acordo com o IFCE em Numeros, no ano de 2025, com atualizacdo do Siste-
ma em 03 de fevereiro de 2026, constam no curso de Tecnologia em Alimentos: 123
alunos matriculados, com 74 alunos cursando, 25 alunos em vias de conclusdo e 11
alunos trancados.

Os alunos formados em Tecnologia em Alimentos estdo constantemente sendo
admitidos em sele¢des de mestrado e doutorado e em concursos publicos. Apresentando
otimo grau de empregabilidade atuam ainda no setor privado, nas areas de economia
industrial, de gestdo de empresas e em sistemas de produ¢ao em processos de alimentos.
Tendo em vista a continuidade das atividades de manutencao ¢ desenvolvimento do cur-

s0, sdo tomadas agdes constantes em busca do aprimoramento da qualidade do ensino.

2. Objetivo geral
Promover agdes que viabilizem o aumento da qualidade do ensino e contribuam

para aumentar o rendimento académico dos alunos, privilegiando a reduc¢ao dos niveis

de retencdo e evasdo no curso, e a formagao de profissionais qualificados e éticos.

3. Objetivos especificos
Cumprir as atividades previstas na Nota Técnica n° 2/2017, que estabelece as atribui-

.
¢oes do Coordenador do Curso do IFCE;

Ofertar disciplinas extras e regulares, procurar estratégias para a organizagao dos hora-
rios das disciplinas de forma a promover a redugdo do numero de alunos retidos;

Dar suporte aos docentes no planejamento e execug¢do do processo de ensino-
aprendizagem;

Dar suporte aos discentes no planejamento e execucdo do processo de ensino-
aprendizagem;

Orientar os docentes em relacdo aos processos institucionais necessarios € ineren-

tes a funcdo docente, entre esses a elaboragdo do RIT e PIT;



Buscar parcerias de estagio;

Estimular as oportunidades de extensdo e pesquisa;

Promover as discussdes sobre a reformulagao do Projeto Pedagogico do Curso, in-
cluindo a curricularizacao da extensdao, conforme normativas vigentes;

Realizar reunides periddicas com os docentes e discentes com a finalidade de detectar
as possiveis causas e/ou fatores promotores da evasao e/ou do insucesso dos alunos tan-
to em relagdo as disciplinas como em relagdo ao estagio supervisionado.

Aplicagdo e acompanhamento do PEI-AC

4. Cronograma de execu¢io

Acdo

Periodo

Indicador do

desempenho

Ofertar disciplinas extras, e adequar
os horarios para contemplar os alunos
retidos, a fim de minimizar

atrasos

Janeiro a De-
zembro

Relatorio do Controle

Académico

Preparar a acolhida dos alunos ingres-

santes/

Janeiro a Ju-
lho

Encontro de acolhida e
acompanhamento indivi-

dualizado

Realizar a orientacdo e
acompanhamento especial no inicio

do curso

Janeiro a Ju-
lho

Visitas as salas de aula
para orientacdo/ Acompa-
nhamento do desempenho
dos alunos junto ao corpo
docente

Buscar parcerias de

estagio

Janeiro a De-
zembro

Numero de alunos em

situacdo de estagio

Promover a realizag¢ao de cursos, ofi-
cinas, mostras, ou seja, eventos na
area de produgao alimenticia, para um
conhecimento mais amplo do curso e
das

atribuicdes do tecndlogo

Janeiro a De-
zembro

Numero de alunos ins-
critos e com a formagao

concluida




Incentivar, orientar e esclarecer os
professores e alunos no desenvolvi-
mento das atividades de extensao,

tendo em vista a curricularizagao da

extensao

Janeiro a De-
zembro

Projetos cadastrado no
SIGPROEXT e
acompanhamento das
disciplinas que irdo inici-
ar a extensao no curricu-

lo regular

Incentivar a solicitagdo de
bolsas de pesquisa por parte dos pro-

fessores

Janeiro a De-
zembro

Projetos aprovados no PI-

BIC, PIBIT, PV

Incentivar a participagao
dos alunos nas atividades de pesquisa

e extensao

Janeiro a De-
zembro

Numero de alunos envol-

vidos nas atividades

Repassar e esclarecer sobre os mode-
los que facilitem a padronizagao de
processos como PIT, RIT, Planeja-

mento estruturado, Reposic¢ao,

Anteposi¢do e Permuta

Janeiro a De-
zembro

Reunido com os docen-
tes do curso e orienta-
cdes para o preenchi-
mento e envio dos pro-
Cessos

Orientar para a constante
alimentag¢ao dos didrios no sistema

académico

Janeiro a De-
zembro

Diarios alimentados no

periodo correto

Atender as demandas institucionais em

tempo
habil

Janeiro a De-
zembro

Respostas as solicitagdes

Realizar eventos, de forma remota ou
presencial, para divulgar o curso e
promover uma interagdo com a co-

munidade interna e externa

Janeiro a De-
zembro

Realizagdo da Semana da
Alimentacao e de outros

eventos

Acompanhar a carga

Janeiro a De-

Todos os professores

horaria dos professores do curso zembro dentro dos limites de carga
horéria de aula
Concluir a reformulaciao do PPC do Janeiro a Reunides com NDE, Co-
Margo legiado e Curso para revi-

curso

sdo do PPC




Realizar reunides periddicas com o
Colegiado e com os

professores

Janeiro a De-
zembro

Atas das reunioes

Realizar o acompanhamento dos

alunos junto ao PEI-AC

Janeiro a De-
zembro

Reunides com os profes-
sores a fim de promover
um melhor acompanha-
mento ¢ desenvolvimento
de atividades com os alu-
nos com necessidades es-
pecificas.

4. Avaliacao do Plano de Acao de Coordenador de Curso

A avaliacdo sera realizada a partir da verificagdo e analise dos indicadores de

desempenho, além do retorno por parte dos docentes e discentes, que em reunides pode-

rao discorrer sobre mudancgas observadas e apreciar sobre as agdes desenvolvidas.
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Jonas Luiz Almada da Silva

Coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
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