PLANO DIDATICO - ENSINO REMOTO EMERGENCIAL

Orientacoes de Preenchimento:

1.Este documento devera ser cadastrado no SIPAC/Protocolo como OSTENSIVO

2.Todos os itens do Plano Didatico - ERE sdao de preenchimento obrigatorio

3.Deverao assinar eletronicamente este documento: o servidor docente responsavel pela
disciplina e o Coordenador de Curso

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

NPT Tecnologia de Alimentos e Bebidas
Nome da Disciplina o ' !

Codigo / Periodo de oferta 2QUI.045/ 3N12

Periodo letivo remoto 2021.2
Créditos ) 02 créditos
Carga horaria total (") 30 horas
Percentual de atividade sincrona e 60% atividade sincrona e 40% atividade assincrona
assincrona
Forma de oferta Semestral
Teorica

Modalidade

Classificacao do Conteudo pelas DCN Profissionalizante

(*) Conforme Projeto Pedagogico (PPC) do curso



C |
Campus ampus

. Departamento de Quimi
Departamento/Coordenacao epartamento de Quimica

Flavia Augusta Guilherme Goncalves Rezende
Professor(a) 9 ¢

METODOLOGIAS, FERRAMENTAS E PLATAFORMAS UTILIZADAS ()

1. Aulas sincronas: apresentagéo e debates (Microsoft Teams)
2. Aulas assincronas: videos e artigos, textos (SIGAA)
3. Exercicios individuais ou em grupo

*
() Descrever as metodologias, ferramentas e técnicas adotadas para os encontros sincronos e as atividades
assincronas, bem como qual plataforma sera utilizada para acesso aos contelidos e orientacdes.

ATIVIDADES AVALIATIVAS
Descricdo da atividade Valor )
1. Exercicios 1 a 5 (10 pontos cada) 50
2. 1% avaliagédo 25
3. Prova final 25

TOTAL 100

(*) Conforme Resolugcao CGRAD 08/2020, nenhuma avaliacao podera ter valor superior a 30% do total de pontos.



CRONOGRAMA

Data Descricdo da Atividade (") Sincrona | Assincrona
19/10/2021 Apresentacéo do plano de ensino e cronograma. X
26/10/2021 Fatores intrinsecos e extrinsecos. X
02/11/2021 Feriado W e
09/11/2021 Conservagéo de alimentos pelo emprego de calor. X
16/11/2021 Semana dos estudos autbnomos e [
23/11/2021 Conservacao de alimentos pelo emprego de calor. Exercicio 1 X
30/11/2021 Conservacéao de alimentos pelo emprego de frio. X
07/12/2021 Conservacao de alimentos pelo emprego de frio. Exercicio 2 X
14/12/2021 12 avaliagédo X
21/12/2021 Conservagéo pela fermentagéo. X
11/01/2022 Conservacgéao pela fermentacéo. Exercicio 3 X
18/01/2022 Conservagéo de alimentos pela desidratacéo. X
25/01/2022 Conservacéao de alimentos pela desidratacéo. X
01/02/2022 Conservacao de alimentos pela desidratagcdo. Exercicio 4 X
08/02/2022 Novas tecnologias X
15/02/2022 Novas tecnologias. Exercicio 5 X
22/02/2022 22 avaliagcdo X

() Marque X no tipo correspondente da atividade: SINCRONA ou ASSINCRONA

BIBLIOGRAFIA ADICIONAL *)

1. AUGUSTO, P. E. D. Principios de Tecnologia de Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2018.
2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

() Relacdo de textos ou materiais didaticos NAO constantes do plano de ensino

CONTATO COM O PROFESSOR®*)

E-mail: flaviagoncalves @cefetmg.br
Microsoft Teams: Flavia Gongalves

() E-mail, Teams, etc. Disponibilizar também possiveis horarios de atendimento (mediante agendamento prévio).




MINAS GERAIS FOLHA DE ASSINATURAS
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
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Paraverificar a autenticidade deste docqmento entre em https.//sig.cefetmg.br/documentos/ informando seu nimero:
95, ano: 2021, tipo: PLANO DIDATICO (ERE), data de emissdo: 13/10/2021 e o cédigo de verificacao:
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