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PLANO DIDATICO — ENSINO REMOTO EMERGENCIAL

| DISCIPLINA: Tecnologia de Alimentos e Bebidas

| cODIGO: 2QUI.045

Periodo Letivo Remoto: 2 / 2020

Carga Horaria: Total: 30 horas/aula

Modalidade: Tedrica
Classificagao do Conteudo pelas DCN: Profissional

Semanal: 02 aulas

Departamento/Coordenag¢ao: Departamento de Quimica
Professor (a): Flavia Augusta Guilherme Gongalves Rezende

Créditos: 02

Técnicas e Plataformas Utilizadas

Aulas sincronas: apresentacao e debates (Microsoft Teams)

Aulas assincronas: videos, textos (SIGAA)

Exercicios individuais

Atividades Avaliativas (atividades individuais)

Valor

Exercicio 1

10,0

12 avaliacao

30,0

Exercicio 2

10,0

Exercicio 3

10,0

Exercicio 4

10,0

22 avaliacao

30,0

Total

100,0

Cronograma

Data

Descricdo da Atividade

Sincrona

Assincrona

12/01

Apresentacao do plano de ensino e cronograma. Fatores
intrinsecos e extrinsecos.

X

19/01

Conservacao de alimentos pelo emprego de calor

26/01

Conservacao de alimentos pelo emprego de calor e frio

X

02/02

Conservacao de alimentos pelo emprego de frio. Exercicio 1

09/02

12 avaliagao

16/02

Carnaval

23/02

Conservacao de alimentos pela desidratacao.

02/03

Conservacao de alimentos pela desidratagao. Exercicio 2

09/03

Nao havera aula

16/03

Conservacao de alimentos pela fermentacéo.

23/03

Conservacao de alimentos pela fermentac&o. Exercicio 3

30/03

Novas tecnologias

06/04

Novas tecnologias. Exercicio 4

13/04

22 avaliagao

20/04

Exame especial

11
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Bibliografia Adicional:
(relacao de textos ou materiais didaticos ndo constantes do plano de ensino)

1 | ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — componentes dos alimentos e
processos. V.2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2 | FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos — principios e
pratica. 2. ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.
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alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Editora Nobel, 2009.
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