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1. APRESENTAGAO E ANALISE DE RESULTADOS

Neste capitulo sdo apresentadas os quadros, graficos e analises referentes aos resultados do
processo de autoavaliagdo do Campus Floriandpolis-Continente. Tais resultados estdo agrupados por eixo,
organizados internamente por dimens&o. Nos quadros, s&o apresentados os nimeros absolutos e relativos
de respostas por segmento de respondentes. Os discentes dos cursos superiores estdo agrupado em
separado, de forma a evidenciar este segmento. Considerando que todos os cursos superiores participantes
da autoavaliacdo sao presenciais, os discentes desses cursos somam-se também a coluna dos discentes
presenciais. Nos quadros apresentados, as respostas estdo agrupadas em: 6timo, bom, regular, ruim,
péssimo e “Nado sabem/Nao se aplica”. Cada coluna traz o valor absoluto de respostas, bem como seu
percentual em relagdo as outras respostas para a mesma pergunta. Salvo a porcentagem realizada na
coluna do “Nao sabem/N&o se aplica” onde a porcentagem é em relagéo ao total de questdes, e ndo esta
contabilizada com o universo das respostas opinativas. A coluna de nota é formada pela média aritmética
das respostas dadas a cada questéo, pesando a escolha dos resultados conforme a férmula abaixo:

NOTA = (OTIMO x 5) + (BOM x 4) + (REGULAR x 3) + (RUIM x 2) + (PESSIMO))
TOTAL DE RESPOSTAS - “NAO SABEM/NAO SE APLICA”

As notas com resultados superiores a 4,0 receberam um destaque em cor VERDE, as que ficaram no
intervalo de 3,0 e 3,9 a cor AMARELO, no intervalo de 2,0 a 2,9 a cor LARANJA e no intervalo abaixo de 2,0
a cor VERMELHO.

1.1. EIXO: ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

QUADRO 01 AVALIAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:

O Quadro 01 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questdo: “Na sua
opiniao, o Projeto Pedagégico de seu curso (organizagao curricular, disciplinas e
metodologias de ensino e avaliagao) é:”

Ma sua opiniao, o Projeto Pedagogico de seu curso (organizacao curricular, disciplinas e metodologias de ensino e
avaliacao) e:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Nao se Nota
aplica
81 127 48 4 4 0 -
Geral
30.68% 48.11% 18.18% 1.52% 1.52% 0%
. . . 11 27 12 1 0 v]
Superior de Tecnologia em Gastronomia 21.57% 52.94% 23.53%|1.96% 0% 0% 3.94
, . ) 18 21 16 0 2 V]
Superior de Tecnologia em Hotelaria 31.58% 36.84% 28.07% 0% 3519 0% 3.93
. . B ) 5 8 6 1 0 a
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 259% 40% 30% o 0% 0% 3.85
. . 24 25 6 1 0 0
Tecnico Subsequente em Cozinha A7 86% 44.64% 10.71% 1.79% 0% 0% -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 2 8 2 1 2 0 e
America do Sul 13.33% 53.83% 13.33% 6.67% 13.33% 0%
. 5 16 1 0 0 o
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 32.73% 72.73% 4.55% 0% 0% 0% -
. o 7 7 0 0 0 1]
Tecnico Subsequente em Confeitaria 50% 50% 0% 0% 0% 0% -
. 4 12 5 0 0 V]
Técnico Subsequente em Eventos 19.05% 57.14% 23.81% 0% 0% 0% 3.95
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 3 0 0 0 0 -
Catarina 25% 75% 0% 0% 0% 0%
.. . B 4 0 0 0 0 a
Tecnico Subsequente em Panificacao 100% 0% 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.



No quadro 01, com relacdo a questdo “Projeto Pedagégico de seu curso (organizagao
curricular, disciplinas e metodologias de ensino e avaliagao)” verifica-se que este item teve
uma avaliagao positiva pelos discentes, ficando o nivel de qualidade situado entre “ BOM” (48,11)
e “OTIMO (30,68).

CONSIDERACOES 01 AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:

Em relacdo ao campo Consideracgdes sobre: “Na sua opiniao, o Projeto Pedagégico de seu
curso (organizagao curricular, disciplinas e metodologias de ensino e avaliagao) é”, pode-se
abstrair a seguinte opinido: O resultado da pesquisa evidencia que os Projetos Pedagogicos dos
Cursos atendem as expectativas dos discentes em relagdo ao que estes esperam do curso, como
também, do perfil do egresso almejado pela instituigao.

QUADRO 02 AVALIAGAO DA DISPONIBILIZAGAO DE CONTEUDOS E MATERIAIS
DIDATICOS:

O Quadro 02 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questdo: “A
disponibilizagdo de conteudos e materiais didaticos por seus professores, de forma fisica
ou digital, atende suas necessidades de forma:”

A disponibilizacéo de contelidos e materiais didaticos por seus professores, de forma fisica ou digital, atende suas
necessidades de forma:

Mao sabem
Campus Otime Bom Regular Ruim Péssimo Mao se Nota
aplica
79 135 39 8 3 0 -
Geral
29.92% 51.14% 14.77% 3.03% 1.14% 0%
. _ . 9 32 10 0 0 0
Superior de Tecnologia em Gastronomia 17.65% 62.75% 19.61% 0% 0% 0% 3.98
, , ) 18 29 g 2 0 V]
Superior de Tecnologia em Hotelaria 31.58% 50.88% 14.04% 3.51% 0% 0% -
) . B . 5 10 3 2 0 a
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 359, 50% 15% 10% 0% 0% 3.9
. , 16 31 g 1 0 v
Tecnico Subsequente em Cozinha 38.57% 55.36% 14.29% 1.79% 0% 0% -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 5 6 1 1 2 0 373
Arnérica do Sul 33.33% 40% 6.67% 6.67% 13.33% 0%
. 6 9 5 1 1 V]
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 37.27% 40.91% 22.73% 4.55% 4.55% 0% 3.82
. o 7 7 o 0 0 v
Técnico Subsequente em Confeitaria 50% 50% 0% 0% 0% 0% -
.. 6 10 4 1 0 V]
Tecnico Subsequente em Eventos 38.57% 47.62% 19.05% 4.76% 0% 0% -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 3 1 0 0 0 0 -
Catarina 75% 25% 0% 0% 0% 0%
.. . _ 4 0 o 0 0 0
Tecnico Subsequente em Panificacao 100% 0% 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 2 com relagdo a questdo “A disponibilizagcao de conteidos e materiais didaticos
por seus professores, de forma fisica ou digital”, verifica-se que este item teve uma avaliagédo
positiva pelos discentes, ficando o nivel de qualidade situado entre “ BOM” (51,14) e “OTIMO
(29,92).

CONSIDERAGOES 02 AVALIACAO DA DISPONIBILIZAGAO DE CONTEUDOS E MATERIAIS
DIDATICOS:
Em relacdo ao campo Consideragbes sobre: “A disponibilizagao de conteidos e materiais



didaticos por seus professores, de forma fisica ou digital, atende suas necessidades de
forma”, por meio das respostas, identificamos que a maioria dos estudantes estado satisfeitos com
a disponibilizacdo dos materiais didaticos pelos docentes.

QUADRO 03 AVALIAGAO DA OFERTA DE ATENDIMENTO EXTRACLASSE:

O Quadro 03 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questdo: “A oferta de
atendimento extraclasse pelos professores e/ou monitoria atende suas necessidades de
forma:”

A oferta de atendimento extraclasse pelos professores e/ou monitoria atende suas necessidades de forma:

MNao sabem

Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Nao se Nota
aplica
Geral 29 107 35 10 5 8 _
38.67% 41.8% 13.67% 3.91% 1.95% 3.03%
_ _ _ 20 21 3 a 0 0
Superior de Tecnologia em Gastronomia 39,229 41.18% 11.76% 7.84% 0% 0% _
. . . 17 25 11 2 1 1
Superior de Tecnologia em Hotelaria 30.36% 44.64% 19.64% 3.57% 1.79% 1.759% 3.98
. . _ . 9 5 4 1 o 1
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 47 37% 36.32% 21.05% 5.26% 0% s _
. _ 21 25 6 0 1 3
Tecnico Subsequente em Cozinha 39.629 47.17% 11.32% 0% 1.89% 5. 35% _
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Macional e 5 7 1 o 2 0 3.87
Armérica do Sul 33.33% 46.67% 6.67% 0% 13.33% 0%
. 8 7 3 3 1 0
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 36.36% 31.82% 13.64% 13.64% 4.55% 0% 3.82
o o 9 3 1 0 0 1
Tecnico Subsequente em Confeitaria 69.23% 23.08% T.659% Q% a% 7 149, _
. 6 12 2 0 0 1
Tecnico Subsequente em Eventos 30% 50% 10% 0% 0% 4.76% _
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 2 1 ) 0 0 _
Catarina 25% S50% 25% 0% 0% 0%
T - _ 3 o 0 o 0 1
Técnico Subsequente em Panificacao 100% 0% 0% 0% 0% 359, _

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 3 com relagdo a questao “A oferta de atendimento extraclasse pelos professores
e/ou monitoria atende suas necessidades de forma:”, verifica-se que este item teve uma
avaliagdo positiva pelos discentes, ficando o nivel de qualidade situado entre “ BOM” (41,08) e
“OTIMO (38,67).

Consideragées 03 AVALIACAO DA OFERTA DE ATENDIMENTO EXTRACLASSE:

Em relagdo ao campo Consideracbes sobre: “A oferta de atendimento extraclasse pelos
professores e/ou monitoria atende suas necessidades de forma”, através das respostas,
identificamos que os alunos estdo satisfeitos com a oferta de atendimento extraclasse,
contribuindo assim com seu processo de ensino aprendizagem.

QUADRO 04 AVALIAGCAO DA ATUAGCAO DO CAMPUS EM RELAGCAO A ASSISTENCIA
SOCIAL, PEDAGOGICA E PSICOLOGICA AO ESTUDANTE:

O Quadro 04 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questao: “A atuagao do
seu campus em relagao a assisténcia social, pedagégica e psicolégica ao estudante é:”



A atuacao do seu campus em relagao a assistencia social, pedagogica e psicologica ao estudante e:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo MNao se Nota
aplica
69 112 34 11 4 34
Geral 30% 48.7% 14.78% 4.78% 1.74%  12.88% -
. . _ 10 30 2 1 0 8
Superior de Tecnologia em Gastronomia 33.26% 69.77% 4.65% 32.33% 0% 15.69% -
, , . 15 20 13 2l 2 5
Superior de Tecnologia em Hotelaria 38.85% 38.46% 25% 3.85% 3.85% 8.77% 3.85
_ _ . _ 9 3 2 2 0 4
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 56.25% 18.75% 12.5% 12.5% 0% 30% -
. . 12 27 6 1 1 9
e 25.53%57.45% 12.77% 2.13% 2.13%  16.07% -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Macional e 4 7 1 1 1 1 - =
Armérica do Sul 28.57% 50% 7.14% 7.14% 7.14% 6.67%
.. B 10 5 2 0 o
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 32.73% 45.45% 22.73% 9.09% %0% 0% 3.82
L o 7 4 0 0 0 3
Técnico Subsequente em Confeitaria 63.64% 36.36% 0% 0% 0% 21.43% -
. 4 8 4 2 o 3
Tecnico Subsequente em Eventos 32.22% 44.44% 22.22% 11.11% 0% 14.29% 3.78
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 2 1 0 0 0 -
Catarina 25% 50% 25% 0% 0% 0%
. L Bl 1 0 o 0 1
Tecnico Subseguente em Panificacao 66.67% 33.33% 0% 0% 0% 359 -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 4 com relagdo a questdo “Avaliacdo da atuacdo do campus em relacdo a
assisténcia social, pedagogica e psicolégica ao estudante”, verifica-se que este item teve
uma avaliagao positiva pelos discentes, ficando o nivel de qualidade situado entre “ BOM”
(48,07) e “OTIMO (30).

CONSIDERAGOES 04 AVALIACAO DA ATUACAO DO CAMPUS EM RELAGAO A ASSISTENCIA
SOCIAL, PEDAGOGICA E PSICOLOGICA AO ESTUDANTE:

Por meio das respostas, identificamos que os alunos estdo satisfeitos com o atendimento de
assisténcia social, pedagogica e psicoldgica, demonstrando que as agdes do campus em relagéo
e estes atendimentos sao satisfatorios, contribuindo assim com a permanéncia e o éxito do
discente na instituicio.

QUADRO 05: AVALIAGAO DO INCENTIVO E APOIO A PARTICIPAGAO DOS ESTUDANTES
EM ATIVIDADES DE PESQUISA E EXTENSAO

O Quadro 05 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questao: “Avaliagao do
incentivo e apoio a participagao does estudantes em atividades de pesquisa e extensao”:



Vocé considera que a instituicao incentiva/apoia a participagao dos estudantes em atividades de pesquisa e extensao de
forma:

N&ao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Nao se Nota
aplica
61 99 55 25 7 16
Geral 24.7% 40.08% 22.27% 10.12% 2.83% 6.08% 3.74
. _ _ B 19 17 8 1 1]
Superior de Tecnologia em Gastronomia 11.76% 37 25% 33.33% 15.69% 1.96% 0% 3.41
. , . 11 17 16 5 2 6
Superior de Tecnologia em Hotelaria 21.57%33.33% 31.37% 0.8% 3.92% 10.53% 3.59
) , . . 2 10 2 & 0 v]
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 10% 5% 10% 30% 0% 0% 3.4
Técnico Subsequente em Cozinha 17 22 3 2 2 !
35.42% 45.83% 10.42% 4.17% 4.17% 12.73%
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 5 6 2 0 1 1
America do Sul 35.71% 42.86% 14.29% 0% 7.14% 6.67%
.. 5 8 5 3 0 1
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 33.81% 38.1% 23.51% 14.29% 0% a.559% 3.71
.. o 7 4 1 1] 1 1
Tecnico Subsequente em Confeitaria 53.85% 30.77% 7.69% 0% 7.69% 7 14%
.. 5 8 7 1 0 1] Iﬁ?
Tecnico Subseguente em Eventos 33.81% 38.1% 33.33% 4.76% 0% 0% 3.81
Técnico Subseguente em Guia de Turismo - Regional Santa 0 4 0 0 0 0 -
Catarina 0% 100% 0% 0% 0% 0%
. . . 3 1 0 o 0 o
Técnico Subsequente em Panificacao 759, 259, 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 05, com relagdo a questao “Avaliagao do incentivo e apoio a participagao dos
estudantes em atividades de pesquisa e extensao”, verifica-se que este item teve uma
avaliacao positiva pelos discentes, ficando o nivel de qualidade situado entre “BOM”
(40,08) e “OTIMO” (24,7).

CONSIDERAGOES 05 AVALIACAO DO INCENTIVO E APOIO A PARTICIPACAO DOS
ESTUDANTES EM ATIVIDADES DE PESQUISA E EXTENSAO:

Por meio das respostas, identificamos que a avaliagado continua variando entre os itens “BOM” e
“OTIMO”, sendo que as menores notas foram atribuidas pelos cursos superiores. Este fato pode
ser justificado, pelo tempo de permanéncia do aluno na instituicdo, como também, pela grade
curricular do curso, que proporciona ao aluno uma maior imersdo no universo de pesquisa e
extensao.

QUADRO 06 AVALIAGCAO DO INCENTIVO E APOIO DA INSTITUICAO DOS ESTUDANTES EM
INTERCAMBIOS COM OUTRAS INSTITUICOES E ORGANIZACOES:

O Quadro 06 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questio: “Para vocé, a
instituicao incentiva/apoia a participagao dos estudantes em intercimbios com outras
instituicoes/organizacoes de forma:”.



Para vocé, a instituicéo incentiva/apoia a participacéo dos estudantes em intercaAmbios com outras
instituicdoes/organizacoes de forma:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Nao se Nota
aplica
42 g2 75 27 12 26
Geral 17.65% 34.45% 31.51% 11.34% 5.04% 9.85% 3.48
. . . 5 17 21 6 1 1
Superior de Tecnologia em Gastronomia 10% 349, 439, 129 29 1.96% 3.38
) . . 11 16 12 g 3 6
Superior de Tecnologia em Hotelaria 21.57% 31.37% 23.53% 17.65% 5.88% 10.53% 3.45
. . _ . 2 B 9 2 1 1]
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 10% 30% 459 10% 59, 0% 3.3
.. . 11 20 11 3 4 7
Tecnico Subsequente em Cozinha 27.45% 40.82% 22.45% 6.12%  B.16% 12.5% 3.63
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 1 5 5 0 1 3 342
Armérica do Sul 8.33% 41.67% 41.67% 0% 8.33% 20%
.. 3 7 7 4 V] 1
Tecnico Subsequente emn Restaurante e Bar 14.79% 33.33% 33.33% 19.05% 0% 4.559% 3.43
L o 4 3 1 1 1 4
Técnico Subsequente em Confeitaria 40% 30% 10% 10% 10% 28.57% 3.8
. 3 6 7 2 1 2
Tecnico Subsequente em Eventos 15.79% 31.58% 36.84% 10.53% 5.26% 9,529 3.42
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 0 1 2 0 0 1 coe
Catarina 0% 33.33% 66.67% 0% 0% 25%

.. . _ 2 1 0 0 o 1
Tecnico Subsequente em Panificacao 66.67% 33.33% 0% 0% 0% 259% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 06, com relagao a questao “A instituicao incentiva/apoia a participagao dos
estudantes em intercambios com outras instituicées/organizagées de forma’,
verifica-se que este item teve o nivel de qualidade situado entre “BOM” (34,45) e
‘REGULAR” (31,51).

Consideracdes 06 AVALIACAO DO INCENTIVO E APOIO DA INSTITUICAO DOS
ESTUDANTES EM INTERCAMBIOS COM OUTRAS INSTITUICOES E ORGANIZAGOES:

Através das respostas, identificamos que a avaliagdo deste item variou entre “BOM” e
“REGULAR”, demonstrando que os alunos sentem maior necessidade de incentivos e apoio
institucional na realizagc&o de intercAmbios, que proporcionem uma ampla experiéncia profissional,
na area de formacgao, sendo as notas mais baixas atribuidas pelos alunos dos curso superior de
tecnologia em Gestao do Turismo e a mais elevada pelos alunos do curso técnico em panificagao.



QUADRO 07 AVALIAGCAO DA ATUAGCAO DA INSTITUICAO NA OFERTA DE ATIVIDADES
ARTISTICAS, CULTURAIS E ESPORTIVA PARA COMUNIDADE INTERNA E EXTERNA.

Na sua opiniao, a atuacao da instituicao na oferta de atividades artisticas, culturais e esportivas para a comunidade
interna e externa &:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Nao se Nota
aplica

33 a0 86 34 14 17
Geral 13.36% 32.39% 34.82% 13.77% 5.67% 6.44% 3.34

. . . 4 9 24 11 2 1
Superior de Tecnologia em Gastronomia 8% 18% 48% 229% 4% 1.96% 3.04

i ) ) 5 19 16 10 a 3
Superior de Tecnologia em Hotelaria 9.26% 35.19% 29.63% 18.52% 7.41% 5.36% 3.2

_ _ _ . 4 5 4 2 3 2
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismao 22.22% 27.78% 22.22% 11.11% 16.67% 10% 3.28

L ) ] 21 14 a 2 6
Tecnico Subsequente em Cozinha 18% az9, 28% 8% 4% 10.71% 3.62
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 1 7 3 2 2 o -

Ameérica do Sul 6.67% 46.67% 20% 13.33% 13.33% 0% i

. 2 T 12 1 0 o
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 9.09% 31.82% 54.55% 4.55% 0% 0% 3.45

L o 3 5 1 1 1 3
Tecnico Subsequente em Confeitaria 27.27% 45.45% 0.09% 9.09% 9.09% 21.43% 3.73

B 2 5 9 3 0 2
Técnico Subsequente em Eventos 10.53% 26.32% 47.37% 15.79% 0% 9,529 3.32
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 1 2 0 0 0 oo

Catarina 25% 25% 50% 0% 0% 0%
Tecnico Sub t Panifi 3 z . ! 0 0 0
ecnico Subsequente em Panificacao 50% 250, 250 0% 0% 0%

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulério de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 07, com relagdo a questdo “Na sua opinido, a atuagdo da instituicdo na oferta de
atividades artisticas, culturais e esportivas para a comunidade interna e externa é”, verifica-se
que este item teve o nivel de qualidade situado entre “REGULAR” (34,82) e “BOM”
(32,39).

Consideracdes 07 AVALIACAO DA ATUAGCAO DA INSTITUICAO NA OFERTA DE
ATIVIDADES ARTISTICAS, CULTURAIS E ESPORTIVA PARA COMUNIDADE INTERNA E
EXTERNA.

Através das respostas, identificamos que a avaliagdo deste item teve “REGULAR” com o indice
mais elevado. As notas variaram entre 3,04 atribuida pelos alunos do curso superior de tecnologia
em gastronomia e 4,25 pelos alunos do curso técnico em panificacdo. Estes dados demonstram
que a grande maioria dos alunos sentem a necessidade de um maior incentivo institucional
nestes quesitos.

QUADRO 08: AVALIAGAO DA DISPONIBILIZAGAO DE DOCUMENTOS ACADEMICOS.

O Quadro 08 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questdo: “Para vocé, a
disponibilizagcdo de documentos, como atestado de frequéncia, boletim, histérico escolar,
entre outros (presencialmente ou via Internet através do SIGAA) é:”



Para voce, a disponibilizacao de documentos, como atestado de frequéencia, boletim, historico escolar, entre outros
{presencialmente ou via Internet através do SIGAA) &:

MNao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo N&o se Nota
aplica

127 92 29 9 4 2
Geral 48.66% 35.25% 11.11% 3.45% 1.53% 0.76% -

. _ . 22 19 7 3 o 0
Superior de Tecnologia em Gastronomia 43.14% 37.25% 13.73% 5.88% 0% 0% -

. : ) 34 16 4 2 1 o
Superior de Tecnologia em Hotelaria 50.65% 2B.07% 7.02% 3.51% 1.75% = -

. A - ) 9 8 2 1 o 0
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 459, 40% 10% 596 0% 0% -

- ) 24 23 6 1 1 0
Tecnico Subsequente em Cozinha 43.64% 41.82% 10.91% 1.82% 1.82% = -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 7 5 0 1 1 1 -

Ameérica do Sul 50% 35.71% 0% 7.14%  7.14% 6.67%

S 14 3 3 1 1 0
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 63.64% 13.64% 13.64% 4.55%  4.55% 0% -

- L 5 5 3 0 a 1
Tecnico Subsequente em Confeitaria 38.46% 3B.46% 23.08% 0% 0% 714% -

S 8 9 4 0 o ]
Tecnico Subsequente em Eventos 38.1% 42.86% 19.05% 0% 0% 0% -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional 1 3 0 0 0 0 -

Santa Catarina 25% 75% 0% [} 0% 0% 0%

- . . 3 1 o 0 o 0
Técnico Subsequente em Panificacao 759, 259, = = = = -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 08, com relagao a questdo “Para vocé, a disponibilizagdo de documentos,
como atestado de frequéncia, boletim, histérico escolar, entre outros (presencialmente ou
via Internet através do SIGAA) é&”, verifica-se que este item foi avaliado como positivo em
sua grande maioria, recebendo classificacdo OTIMO (48,66).

Consideracées 08 AVALIAGAO DA DISPONIBILIZAGAO DE DOCUMENTOS ACADEMICOS.

A grande maioria dos alunos tem demonstrado satisfagdo em relagdo a este quesito, em virtude
do facil acesso a tais documentos, os quais podem ser facilmente gerados pelo préprio aluno, por
meio da utilizagao do Sistema Académico (SIGAA).

QUADRO 09: AVALIACAO DOS MEIOS DE COMUNICAGAO DA INSTITUIGAO COM OS
ESTUDANTES

O Quadro 09 Apresenta as respostas absolutas e relativas referentes a questdo: “Vocé
considera que os meios de comunicagcao da instituicio com os estudantes, incluindo a
abordagem direta em sala, murais, redes sociais, o site do IFSC, e-mail e ouvidoria sdo:”



Vocé considera que os meios de comunicacao da instituicédo com os estudantes, incluindo a abordagem direta em sala,
murais, redes sociais, o site do IFSC, e-mail € ouvidoria sao:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Nao se Nota
aplica
87 115 49 7 6 0 -
Geral
32.95% 43.56% 18.56% 2.65% 2.27% 0%
) . . 14 25 g 4 a 0
Superior de Tecnologia em Gastronomia 27.45% | 49.02% 15.63% | 7.84% 0% 0% 3.96
, . ) 18 20 18 o 1 o
Superior de Tecnologia em Hotelaria 31.58% 35.00% 31.58% 0% 1.759% 0% 3.05
. _ _ . % 8 4 1 v 0
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 359 40% 20% 59, 0% 0% -
. . 20 28 6 o A o
Tecnico Subsequente em Cozinha 35.71% 50% 10.71% 0% 3.579% 0% -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 5 7 2 0 1 0
Arnérica do Sul 33.33% 46.67% 13.33% 0% 6.67% 0% -
. B 7 4 2 1 o
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 36.36% 31.82% 18.18% 9.09% 4.559% 0% 3.86
- L 7 6 1 a 0 0
Técnico Subsequente em Confeitaria 50% 47.86% | 7.14% 0% 0% 0% -
. 3 alzl 5 o 1 o
Tecnico Subsequente em Eventos 14.29% 57.14% 23.81% 0% 2.76% 0% 3.76
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional 2 1 1 0 0 0
Santa Catarina 50% 25% 25% 0% 0% 0% -
. - _ 3 1 o o o o
Tecnico Subsequente em Panificacao 759, 359, 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 09, com relagdo a questdo “Vocé considera que os meios de comunicagdo da
instituicdo com os estudantes, incluindo a abordagem direta em sala, murais, redes sociais, o site
do IFSC, e-mail e ouvidoria sao:”, verifica-se que este item foi avaliado como positivo, ficando o
nivel de qualidade situado entre “BOM” (43,56) e “OTIMO” (32,95).

Consideragcées 09 SOBRE A AVALIACAO DOS MEIOS DE COMUNICAGCAO DA
INSTITUICAO COM OS ESTUDANTES, INCLUINDO A ABORDAGEM DIRETA EM SALA,
MURAIS, REDES SOCIAIS, O SITE DO IFSC, E-MAIL, E OUVIDORIA SAO:

POR MEIO DAS RESPOSTAS, IDENTIFICAMOS QUE A AVALIACAO CONTINUA VARIANDO ENTRE OS ITENS
“BOM” E “OTIMO”, SENDO QUE AS MENORES NOTAS FORAM ATRIBUIDAS PELO CURSO TECNICO EM
EVENTOS E AS MAIORES PELO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO. ESTE FATO PODE SER JUSTIFICADO,
POIS A GRADE CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM EVENTOS PROPORCIONA UMA MAIOR VIVENCIA COM
AS DIVERSAS FORMAS DE COMUNICACAO, TORNANDO OS ALUNOS MAIS CRIiTICOS COM RELAGAO A ESTE
ITEM.



QUADRO 10: AVALIACAO DA FORMA COMO O IFSC SE COMUNICA COM A COMUNIDADE
EXTERNA

Na sua opiniao, o IFS5C se comunica com a comunidade externa de forma:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo Né&o se Nota
aplica
— 40 109 70 16 g 21 s
16.46% 44.86% 28.81% 6.58% 3.29% 7.95%
. . . 5 19 14 6 0 7
Superior de Tecnologia em Gastronomia 11.36% 43.16% 31.82% 13.64% 0% 13.73% 3.52
Superior de Tecnologia em Hotelaria ! 23 18 2 1 & 3.65
13.73% 45.1% 35.29% 3.92% 1.96% 10.53%
. . _ . 3 7 B 2 1 1
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 15.79% 36.84% 31.58% 10.53% 5.26% 5oy 3.47
.. , 10 27 14 1 1 3
Técnico Subsequente em Cozinha 18.87% 50.94% 26.42% 1.89% 1.89% 5.36% 3.83
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 3 5 3 1 2 1 s
America do Sul 21.43% 35.71% 21.43% 7.14% 14.29% 6.67%
. 2 11 5 A 1 1
Técnico Subsequente em Restaurante e Bar 9.529% 52.38% 23.81% 9.52% 4.76% 4.55% 3.52
Tecnico Subsequente em Confharia ! 2 2 0 0 0 -
50% 35.71% 14.29% 0% 0% 0%
.. 1 g 8 A Al 0
Técnico Subsequente em Eventos 4.76% 38.1% 38.1% 9.52% 9.52% 0% 3.19
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 0 3 0 0 0 1
Catarina 0% 100% 0% 0% 0% 25% -
. . . 2 1 0 V] 0 1
Tecnico Subsequente em Panificacao 66.67% 33.33% 0% 0% 0% 259, -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 10, com relagdo a questdao “Na sua opinido, o IFSC se comunica com a
comunidade externa de forma”, verifica-se que este item foi avaliado como mediano,
ficando o nivel de qualidade situado entre “BOM” (44,86) e “REGULAR” (28,81).

Consideragées 10 AVALIACAO DA FORMA COMO O IFSC SE COMUNICA COM A
COMUNIDADE EXTERNA

Através dos dados levantados pode-se compreender que a instituicdo precisa aprimorar os seus
canais de comunicagao, a fim de melhor atender a comunidade. Nas respostas o nivel “OTIMO”

As salas de aula disponibilizadas para seu curso sao (considere conforto & funcionalidade):

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo  Nao se Nota
aplica

48 123 T2 16 4 a
Geral 18.25% 46.77% 27.38% 6.08% 1.52% 0% 3.74

. _ _ 5 22 18 6 0 1]
Superior de Tecnologia em Gastronomia 9.8% 43.14% 35.29% 11.76% 0% 0% 3.51

, . . 14 20 18 4 1 V]
Superior de Tecnologia em Hotelaria 24.56% 35.09% 31.58% 7.02% 1.75% 0% 3.74

. , . . 3 8 7 2 0 a
Superior de Tecnologia em Gestado de Turismo 159 40% 359, 10% 0% 0% 3.6

. . 11 28 13 2 1 0
Tecnico Subsequente em Cozinha 20% 50.91% 23.64% 3.64% 1.52% 0% 3.84
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 2 El 4 0 0 0 387

Arnérica do Sul 13.33% 60% 26.67% 0% 0% 0%

. 5 14 3 V] 0 V]

Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 37 73% 63.64% 13.64% 0% 0% 0% -

. o 1 11 2 0 0 1]
Tecnico Subseguente em Confeitaria 7.14% TB.57% 14.29% 0% 0% 0% 3.93

4 8 B 1 2 V]

Técnico Subsequente em Eventos 19.05% 38.1% 28.57% 4.76% 9.529% 0%

Tecnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 1 1 1 0 0
Catarina 25% 2&% 25% 25% 0% 0%

3.52
3.5
Tecnico Sub: t Panificaca 2 2 0 0 0 0
ecnico Subsequente em Panificacao 50%  50% 0% 0% 0% 0%




Por meio das respostas, verifica-se que os discentes consideram as salas de aulas como boas em
relagao aos requisitos de funcionalidades e conforto. Por meio destes dados, compreendemos que
esta estrutura disponibilizada pela instituicdo, favorece o desempenho docente auxiliando no
processo de ensino aprendizagem.

QUADRO 12: AVALIAGAO DOS LABORATORIOS UTILIZADOS PARA AULAS PRATICAS

0Os laboratorios utilizados para as aulas praticas de seu curso séao (considere conforto, funcionalidade e equipamentos):

N&ao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo  Nao se Nota
aplica
64 115 68 13 3 1
Geral 24.33%43.73% 25.86% 4.94% 1.14% 0.38% 3.85
. . . 10 20 15 2 1 0
Superior de Tecnologia em Gastronomia 19.61% 39.22% 35.29% 3.92% 1.96% 0% 3.71
. . . 15 26 14 2 o 0
Superior de Tecnologia em Hotelaria 36.32% 45.61% 24.56% 3.51% 0% 0% 3.95
. . B . 2 9 8 1 0 0
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 10% a5% 40% 59, 0% 0% 3.6
. . 18 23 10 3 2 0
Tecnico Subsequente em Cozinha 32.14% 41.07% 17.86% 5.36% 3.57% 0% 3.93
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e América 2 6 4 3 0 0 3.47
do Sul 13.33% 40% 26.67% 20% 0% 0%
.. 8 9 B 0 [v] 0
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 36.36% 40.91% 22.73% 0% 0% 0% -
L o 3 g 2 o] 0 1
Técnico Subseﬁente em Confeitaria 23.08% 61.54% 15.38% 0% 0% 7.14% -
. 3 10 6 2 [i] 0
Tecnico Subsequente em Eventos 14.29% 47 62% 28.57% 0.52% 0% 0% 3.67
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 2 1 0 0 0 -
Catarina 25% 50% 25% 0% 0% 0%
. . _ 2 2 o 0 [i] 0
Tecnico Subsequente em Panificacao 50% 50% 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 12, com relacdo a questao “Os laboratérios utilizados para as aulas praticas de seu
curso sédo (considere conforto, funcionalidade e equipamentos)”, verifica-se que este item foi
avaliado como bom, pela grande maioria das respostas, ficando o nivel de qualidade situado entre

“‘BOM” (43,73) e “REGULAR” (25,86).

Consideracées 12 “OS LABORATORIOS UTILIZADOS PARA AS AULAS PRATICAS DE SEU
CURSO SAO (CONSIDERE CONFORTO, FUNCIONALIDADE E EQUIPAMENTOS)”



Com os dados apresentados, constatou-se que a grande maioria dos respondentes avaliou este
item como “bom”. Estes dados mostram, assim como no item anterior, que os laboratérios suprem
as necessidades educacionais, proporcionando assim uma “vivéncia pratica” das atividades da
profissdo ensinadas em sala de aula. A melhor nota a este item foi atribuida pelos alunos do curso
técnico em panificacao.

QUADRO 13: AVALIACAO DA INFRAESTRUTURA DA BIBLIOTECA

—

A infraestrutura (conforto, locais de estudo e acesso a informacao) da biblioteca de seu campus, para voce, &:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo  N&o se Nota
aplica
99 128 28 5 1 3
Geral 37.93%49.04% 10.73% 1.92% 0.38%  1.14% -
. . . 14 25 11 1 0 a
Superior de Tecnologia em Gastronomia 37.45% 49 02% 21.57% 1.96% 0% 0% -
, . ) 29 19 6 3 0 o
Superior de Tecnologia em Hotelaria 50.88% 33.33% 10.53% 5.26% 0% 0% -
. _ _ . 5 11 4 0 0 1]
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismao 259 55 20% 0% 0% 0% -
.. . 24 27 3 0 0 2
Tecnico Subsequente em Cozinha A44.44% 50%  5.56% 0% 0% 3579 -
Técnico Subsequents em Guia de Turismo - Nacional & América 2 11 1 1 0 0 cos
do Sul 13.33% 73.33% 6.67% B6.67% 0% 0%
. 12 8 2 0 0 o
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 54.55% 36.36% 9.09% 0% 0% 0% -
L o 5 8 0 0 0 1
Técnico Subsequente em Confeitaria 38.46% 61.54% 0% 0% 0% 7.14% -
.. 3 16 1 0 1 o
Tecnico Subsequente em Eventos 14.29% 76.19% 4.76% 0% 4.76% 0% 3.95
Tecnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 2 2 DG“ 0 0 0 0 -
Catarina 50% 50% 0% 0% 0% 0%
.. - _ 3 1 0 0 0 o
Tecnico Subseguente em Panificacao 759 259 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 13, com relagdo a questdo “A infraestrutura (conforto, locais de estudo e
acesso a informagéo) da biblioteca de seu campus, para vocé, é:”, verificou-se que o nivel
de qualidade ficou situado em “BOM” (49,04) e “OTIMO” (37,93).

Consideragoes 13 “A infraestrutura (conforto, locais de estudo e acesso a
informagao) da biblioteca de seu campus, para vocé, é:”

Por meio dos dados apresentados, identificamos que a infraestrutura da biblioteca atende
as necessidades da comunidade académica, pois os indices de satisfagao variaram entre
6timo e bom. As maiores notas foram atribuidas pelos alunos do curso técnico em
panificacdo (4,75) e as menores pelo curso Técnico em Guia de Turismo - Nacional e
América do Sul (3,93).



QUADRO 14: AVALIAGAO DO ACERVO DA BIBLIOTECA

0 acervo (qualidade e quantidade de livros, revistas técnicas, acervo digital, etc.) da biblioteca de seu campus lhe atende de forma:

Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo ,::':ﬂ'. Nota
88 125 38 3 1 9 -
Geral
34.51% 49.02% 14.9% 14.9% 0.39% 3.41%
Superior de Tecnologia em 1& 23 9 1 0 o -
Gastronomia 35.29% 45.1% 17.65% 17.65% 0% 0%
Superior de Tecnologia em 19 28 8 1 0 L -
Hotelaria 33.93% 50% 14.29% 14.29% 0% 1.75%
Superior de Tecnologia em 5 11 3 0 0 1 -
Gestdo de Turismo 26.32% 57.89% 15.79% 15.79% 0% 5%
Tecnico Subsequente em 23 21 9 0 0 3 -
Cozinha 43.4% 39.62% 16.98% 16.98% 0% 5.36%
Tecnico Subseguente em Guia 2 7 4 1 0 1
de Turismo - Nacional e 3.71
América da Sul 14.29% 50% 28.57% 28.57% 0% 6.67%
Tecnico Subsequente em g 12 2 0 0 0 -
Restaurante e Bar 36.36% 54.55% 9.09% 9.09% 0% 0%
Tecnico Subsequente em T 5 1 0 o 1 -
Cenfeitaria 53.85% 38.46% 7.609% 7.609% 0% 7.14%
Tecnico Subsequente em 3 16 1 0 1 0 -
Eventos 14.29% 76.19% 4.76% 4.76% 4.76% 0% ’
Tecnico Subseguente em Guia 0 1 1 0 0 2
de Turismo - Regional Santa 3.5
Catarina 0% 50% 50% 50% 0% 50%
Tecnico Subsequente em 3 1 0 0 0 0

2
.

Panificacas 75% 25% 0% 0%
Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 14 em relagdo ao “O acervo (qualidade e quantidade de livros, revistas técnicas,
acervo digital, etc.) da biblioteca de seu cAmpus |he atende de forma:” na avaliagcao dos discentes,
o nivel de qualidade deste item variou entre “BOM” (49,2) e “OTIMO” (35,51).

Consideragées 14 O ACERVO (QUALIDADE E QUANTIDADE DE LIVROS, REVISTAS
TECNICAS, ACERVO DIGITAL, ETC.) DA BIBLIOTECA DE SEU CAMPUS LHE ATENDE DE
FORMA:”

Por meio dos dados apresentados, assim como na avaliagdo da infraestrutura,
identificamos que o acervo da biblioteca atende as necessidades da comunidade
académica. Neste item os indices de satisfagao variaram entre 6timo e bom, com as
maiores notas atribuidas pelos alunos do curso Técnico em Panificagdo (4,75) e as
menores notas pelo curso Técnico Subsequente em Guia de Turismo Regional Santa
Catarina (3,5).



QUADRO 15: AVALIAGAO DO ACESSO A INTERNET PARA ATIVIDADES ESCOLARES

O acesso a internet e recursos de informética para o desenvolvimento de atividades escolares fora dos horarios de aulas

é:
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo
68 105 54 18 7
Geral
26.98% 41.67% 21.43% 7.14% 2.78%
. _ _ 16 19 12 2 1
Superior de Tecnologia em Gastronomia 339, 35% 249, 4% 39
. . ) 18 19 14 4 2
Superior de Tecnologia em Hotelaria 31.58% 33.33% 24.56% 7.02% 3.51%
. _ _ . 4 10 4 1 1]
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 31.05% 52 63% 21.05% 5.26% 0%
. . 14 20 11 3 1
Tecnico Subsequente em Cozinha 36.57% 40.82% 22.45% 6.12%  2.04%
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional & 1 8 1 3 1
America do Sul 7.14% 57.14% 7.14% 21.43% 7.14%
. 5 15 2 0 V]
Tecnico Subsequente emn Restaurante e Bar 22.73% 68.18% 9.09% 0% 0%
L o 4 [:‘\5 2 2 a
Técnico Subsequente em Confeitaria 30.77% 38.46% 15.38% 15.38% 0%
. 2 7 T 2 2
Tecnico Subsequente em Eventos 10% 359, 359, 10% 10%
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 1 1 1 0
Catarina 25% 25% 25% 25% 0%
.. . B 3 1 o o V]
Tecnico Subsequente em Panificacao 75% 5% 0% 0% 0%

Nao sabem
Néo se
aplica

12
4.55%
1
1.96%
a
0%
1
5%

12.5%

6.67%

0%

7.14%

4.76%

0%

0
0%

3.25
3.5

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 15 em relagéo a “O acesso a internet e recursos de informatica para o desenvolvimento
de atividades escolares fora dos horarios de aulas é:” o nivel de qualidade neste item pela
avaliacdo dos discentes, variou entre “BOM” (41,67) e “OTIMO” (26,98).

Consideracées 15 “O ACESSO A INTERNET E RECURSOS DE INFORMATICA PARA O
DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES ESCOLARES FORA DOS HORARIOS DE AULAS E:”

Por meio dos dados, identificamos que o0 acesso a internet disponibilizado aos alunos para
realizacdo de atividades fora do horario de aula atende as expectativas dos discentes. Esta
ferramenta possibilita que os alunos tenham acesso ao sistema académico utilizado pela
instituicdo e aos conteudos disponibilizados de modo digital. De acordo com o quadro 15, a
melhor nota atribuida a este item foi dos alunos do curso Técnico em Panificacdo e as notas mais

baixas, pelos alunos do curso Técnico em Eventos.



QUADRO 16: A CANTINA DE SEU CAMPUS (CONSIDERANDO QUALIDADE, PREGO E
ATENDIMENTO) ATENDE SUAS NECESSIDADES DE FORMA:

A cantina de seu campus (considerando qualidade, preco e atendimento) atende suas necessidades de forma:

10 38 94 46 49 27

Geral 4.22% 16.03% 39.66% 19.41% 20.68%  10.23%

0 5 15 14 13 4
0% 10.64% 31.91% 29.79% 27.66% 7.84%

cumerior de Tecnaloi Hotelari 1 7 17 12 10 10

RSN S SR S 2.13% 14.89% 36.17% 25.53% 21.28%  17.54%
3.07
3.24
3.75

Superior de Tecnologia em Gastronomia

a 1 11 2 4 2
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 0% 5 5E% B1.11% 11.11% 22.22% 10%
L . 2 & 25 9 8 (]
Técnico Subsegquente em Cozinha 4% 12% 50% 18% 16% 10.71%
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional 1 7 1 2 3 1
Ameérica do Sul 7.14% 50% 7.14% 14.29% 21.43% 6.67%
L 4 2 12 1 2 1
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 19.05% 9.52% 57.14% 4.76% 9.52%  4.55%
L o ] 2 4 3 4 1
Técnico Subsequente em Confeitaria 0% |15.38% 30.77% 23.08% 30.77% 7.14%
. o [ 7 2 5 1
Técnico Subsequente em Eventos 0% 30% 359 10% 259 4.76%
Técnico Subseguente em Guia de Turismo - Regional Santa 1 1 2 f;ﬁh 0 o
Catarina 25% 25% 50% o 0% 0%
L ) N 1 1 o 1 a 1
Tecnico Subsequente em Panificacao 33.339,33.33% 0% 33.33% 0% 35 3.67

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 16 em relagdo a “A cantina de seu campus (considerando qualidade, prego e
atendimento) atende suas necessidades de forma:” o nivel de qualidade neste item pela avaliagao
dos discentes variou entre “REGULAR” (39,66) e “PESSIMO” (20,68).

Consideragcées 16 A CANTINA DE SEU CAMPUS (CONSIDERANDO QUALIDADE, PREGO E
ATENDIMENTO) ATENDE SUAS NECESSIDADES DE FORMA:

Através dos dados apresentados na tabela 16, verificou-se que os servigos prestados pela cantina
nao atendem as necessidades dos discentes. Esta afirmacao torna-se evidente através das notas
atribuidas aos aspectos avaliados, variando entre 3,75 e 2,26, demonstrando a insatisfagdo dos
mesmos com a cantina.



QUADRO 17: AVALIACAO DA INFRAESTRUTURA, MANUTENGAO E LIMPEZA DOS
BANHEIROS

A infraestrutura, manutencao e limpeza dos banheiros de seu campus sao:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo  Nao se Nota
aplica

119 110 27 6 Bl 0
Geral 45.08% 41.67% 10.23% 2.27% 0.76% 0% -

. . . 23 25 2 1 a 0
Superior de Tecnologia em Gastronomia 45 1% 49.02% 3.92% 1.96% 0%, 0%, -

. : . 32 20 4 o 1 0
Superior de Tecnologia em Hotelaria 56.14% 35.00% 7.02% 0%  1.75% 0o, -

. . _ ) B 8 4 2 1 0

Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 259, 40% 20% 10% 59, 0% 3.7

L . 22 24 8 Bl o 0
Técnico Subsequente em Cozinha 30.29% 42 86% 14.29% 3.57% 0% 0%, -
Técnico Subsequente erm Guia de Turismo - Nacional e América 5 3 1 1 0 0 -

do Sul 33.33% 53.33% 6.67% B.67% 0% 0%

. 15 B 2 o o 0
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 68.18% 22.73% 0.09% 0% 0% 0o, -

L o 6 6 2 1] 1] 0
Tecnico Subsequente em Confeitaria 47 B6% 47 86% 14.29% 0% 0% 0% -

.. 6 12 3 o o 0
Técnico Subsequente em Eventos 28.57% 57.14% 14.29% 0% 0% 0%, -
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional Santa 2 1 1 0 0 0 -

Catarina 50% 25% 25% 0% 0% 0%

L . _ 3 1 0 o o 0
Tecnico Subsequente em Panificacao 759, 353 0% 0% oo 0o, -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 17, em relagdo “A infraestrutura, manutencdo e limpeza dos banheiros de seu cadmpus
”

sdo.”, identificamos que o nivel de qualidade deste item pela avaliagdo dos discentes, variou
entre “OTIMO” (45,08) e “BOM” (41,67).

Consideragées 17 A INFRAESTRUTURA, MANUTENCAO E LIMPEZA DOS BANHEIROS DE
SEU CAMPUS SAO:

Por meio da avaliacdo dos discentes, verificamos que este item atende as necessidades dos
mesmos, uma vez que as notas atribuidas, maximas e minimas, variaram entre 4,75 e 3,7
respectivamente.



QUADRO 18: OUTROS ESPAGCOS ACADEMICOS DE SEU CAMPUS, COMO CONVIVENCIA,
AUDITORIO, QUADRAS ESPORTIVAS E GINASIO, SAO CONSIDERADOS POR VOCE, DE MODO
GERAL, COMO:

Outros espacos académicos de seu campus, como convivéencia, auditorio, quadras esportivas e ginasio, sao
considerados por vocé, de modo geral, como:

Nao sabem
Campus Otimo Bom Regular Ruim Péssimo  Nao se Nota
aplica

44 120 60 17 4 19
Geral 17.96% 48.98% 24.49% 6.94% 1.63% 1.2% 3.75

. . . 4 25 13 5 1 3
Superior de Tecnologia em Gastronomia B.33% | 52.08% 27.08% | 10.42%| 2.08% 5.88% 3.54

, , ) 14 16 16 5 3 3
Superior de Tecnologia em Hotelaria 35.03% 29.63% 20.63% 0.26% 5 5go, 5 26% 3.61

. _ _ . 2 8 8 1 0 1
Superior de Tecnologia em Gestao de Turismo 10.53% 42.11% 42.11% 5.76% 0% 5o 3.58

. , 10 28 g 2 0 g
Técnico Subsequente em Cozinha 20.83% 58.33% 16.67% 4.17% 0% 14.29% 3.96
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Nacional e 1 11 0 1 0 2 o

America do Sul 7.69% B4.62% 0% 7.69% 0% 13.33%

. 3 13 6 o 0 o
Tecnico Subsequente em Restaurante e Bar 13.64% 59.09% 27.27% 0% 0% 0% 3.86

L o 3 7 2 0] 0 2

Técnico Subsequente em Confeitaria 25% | 58.33% 16.67% 0% 0% 14.29% -

.. 4 9 5 3 0 o
Tecnico Subsequente em Eventos 19.05% 42.86% 23.81% 14.29% 0% 0% 3.67
Técnico Subsequente em Guia de Turismo - Regional 1 1 2 0 0 0 o

Santa Catarina 25% 25% 50% 0% 0% 0%

. . B 2 2 o o 0 o

Técnico Subsequente em Panificacao 50% 50% 0% 0% 0% 0% -

Fonte: Quadro elaborado a partir no levantamento de dados do formulario de pesquisa aplicada em 2018 pela CPA.

No quadro 18, em relacdo a “outros espagos académicos de seu campus, como
convivéncia, auditorio, quadras esportivas e ginasio, s&o considerados por vocé, de modo
geral, como.”, o nivel de qualidade deste item pela avaliagdo dos discentes, variou entre
“‘BOM” (48,98) e “REGULAR” (24,49).

Consideragées 18 OUTROS ESPACOS ACADEMICOS DE SEU CAMPUS, COMO
CONVIVENCIA, AUDITORIO, QUADRAS ESPORTIVAS E GINASIO, SAO
CONSIDERADOS POR VOCE, DE MODO GERAL, COMO:

Através da avaliagado dos discentes, podemos identificar que os demais espagos fisicos
do campus, satisfazem de modo geral, suas necessidades. As notas atribuidas para este
item variaram entre 4,5, e 3,54 pelos alunos dos cursos técnico em panificagao e superior
de tecnologia em gastronomia respectivamente.



1.2. SINTESE DAS CONSIDERACOES FINAIS

Considerando as notas médias apresentadas na avaliagdo discente, observamos que
podemos aprimorar principalmente as agdes referentes a participacdo discente em
projetos de pesquisa, extensao, intercambios, atividades artisticas, culturais e esportivas.

Com relacao a infraestrutura, dar maior atencdo para as salas de aula, laboratorios de
aulas praticas e informatica e espacgos de convivéncia. Também mostrou a necessidade
de aprimorar os meios de comunicacdo com a comunidade externa. Essas reflexdes
serao consideradas no planejamento das atividades do campus.

A menor nota foi para a cantina do campus. Essa nota baixa ja tinha sido observada em
outras avaliagdes da CPA e as acbes estavam sendo realizadas. Em fevereiro de 2019
inauguramos a nova cantina, com infraestrutura e servicos mais adequados as
necessidades dos usuarios.

Também é importante salientar as excelentes notas obtidas com relagdo aos projetos de
curso, materiais didaticos, acervo da biblioteca, atendimentos extraclasse e dos setores
do ensino, demonstrando que as praticas adotadas estdo de acordo com as necessidades
dos discentes.

Assim, consideramos que o relatério nos mostra os aspectos a melhorar e os que estéo
atendendo as expectativas dos estudantes, sendo muito util para o planejamento do
trabalho do campus e para que tenhamos resultados cada vez mais efetivos.

2. OBSERVAGOES COMPLEMENTARES

E importante destacar neste momento que o relatério descrito acima apresenta apenas a
avaliagao dos discentes dos cursos técnicos e superiores, ndo abrangendo a avaliagao de
toda a comunidade académica do campus.

A metodologia utilizada para a elaboragao do Relatério da CPA 2019 foi alterada, sendo o
processo dividido em duas etapas: no primeiro momento os alunos dos cursos técnicos e
superiores responderam o questionario. Apés a compilacdo dos dados, a CPA Central
elaborou o relatério geral do IFSC, sendo este devolvido aos campus, para que entao
estes elaborem seus relatorios. No segundo momento, o qual nos encontramos, esta
aberto o periodo de avaliagdo que devera ser realizado pelos servidores, separados por
categoria: técnico administrativo em educagao e docente, que seguira as mesmas etapas
realizadas na avaliacao dos discentes. Ao final sera elaborado um relatério unificado, que
contemplara a avaliagao de toda a comunidade académica do campus, de acordo com
suas respectivas categorias.



