ANEXO |

PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 38872 - EJA.0218
CURSO: Técnico em Agroindustria (PROEJA)

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia dos Cereais e Panificagdo
PROFESSOR(A): Ana Carolina de Almeida Lins Moura

PERIODO: 2020.1

CARGA HORARIA: 1°B +2°B =50 h/r=60 a
1° Bimestre Ministradas 7,5 h/r = 9 a. Faltam 17,5h/r =21 a
2° Bimestre Ministradas Oh/r =0 a. Faltam 25 h/r=30 a

TOPICO UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS DIDATICO- INSTRUMENTO DE PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA
(BIMESTRE/ PEDAGOGICOS AVALIACAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/ HORARIA (h/a)
SEMESTRE) PONTUACAO PONTUACAO
1 1 4 Apresentacdo do Apresentar o  Plano Sincrona N&o se aplica |25/08 N&o se N&o se 3
. . web aula . .
Plano Instrucional Instrucional ( ) aplica aplica
- . . Assincrona
Revisdo das aulas Revisar 0s contetdos (AVA) 25/08 a
presenciais abordados em salade aula. | Slides Narrado 31/08
(Video)
2 1 5 Trigo, farinhas (tipos e *Conhecer os tipos de Assincrona N&o se aplica |01/09 a 3
lidad tr diferent (AVA)
qualidade) rigo e suas diferentes | gjiqes Narrado 04/09
aplicacoes; (Video)




*Conhecer os diferentes
tipos e qualidades das
farinhas de trigo

Gluten. *Estudar sobre glaten Assincrona | Questionario  [05/09 a 100

(definicdo,  formagéo, Slide(sA l\\I/:r)rado (NOTA1=N1) ;109
estrutura e fortificacdo) (Video)
bem como sua
importancia na
panificagao.
*Aprender as diferencas
entre Doenca Celiaca,
Intolerdncia ao Gluten e
Alergia ao Gliten

Ingredientes «Conhecer os ingredientes Assincrona N&o se aplica [12/09 a
e suas funcBes na SIidésA\l(;:zrado 15/09
elaboracéo de paes. (Video)

Equipamentos *Conhecer 0S Assincrona N&o se aplica [15/09 a
equipamentos que sdo Slide(sA\l@Zrado 18/09
utilizados na panificacéo, (Video)

bem como suas fungdes.




de biscoitos.

9 Métodos e etapas de «Conhecer o0s métodos [  Assincrona Nao se aplica [19/09 a
producéo de paes utilizados na elaboragéo Slide(?\l@zrado 21/09
de pées. (Video)
*Conhecer as etapas de
producdo de pdes através
dos  fluxogramas de
producdo.
«Diferenciar as etapas de
producdo dos diferentes
tipos de pées.
10  |Avaliacdo tedrica Verificar a aprendizagem Assincrona Questionario  [22/09 a 100
(AVA) (Nl\lz())TA 2= 28/09
1 Bolos *Conhecer a origem, Assincrona  |Nao se aplica  [29/09 a
elaboracdo, ingredientes SIidéSA\l(I’erado 05/10
e métodos de elaboracdo (Video)
de bolos.
2 Biscoitos *Conhecer a origem, Assincrona  |Nao se aplica  [06/10 a
elaboragdo, ingredientes Slide(sAKIQZrado 09/10
e métodos de elaboragdo (Video)




10 Avaliacdo teorica Verificar a aprendizagem Assincrona Questionario  |10/10 a 100
(AVA) (NOTA 1=N1) 12/10
11 Teoria Arroz *Conhecer os tipos de Assincrona Questionario  |13/10 a 25
- (AVA) (NOTA 2=
arroz, seu beneficiamento Slides Narrado | N2) 19/10
e sua utilizacdo na (Video)
panificagao.
12 Teoria Milho *Conhecer o0s tipos de Assincrona Questionario  [20/10 a 25
. - (AVA) (NOTA 2=
milho, seu beneficiamento Slides Narrado | N2) 26/10
e sua utilizacdo na (Video)
inddstria de alimentos e na
panificagao.
13 Teoria Amido e Fécula Diferenciar amido de Assincrona Questionério  |27/10 a 25
. e (AVA) (NOTA 2=
fécula, como ¢é feita a sua Slides Narrado | N2) 02/11
obtencdo e sua utilizacdo (Video)
na panificagéo.
14 Teoria Massas *Conhecer os diferentes Assincrona Questionério  |03/11a 25
o . (AVA) (NOTA 2=
Alimenticias tipos de massas | gjides Narrado N2) 09/11
alimenticias, desde sua (Video)

origem até seus [processos

de producéo.




15 8 Aula Pratica: P3o francés | Aprender como elaborar | PRESENCIAL | N&o se aplica |10/11 a
e hot-dog péo francés e pdo hot-dog. 13/11

16 9 Aula Pratica: Pdo francés | Aprender como elaborar [ PRESENCIAL | Ndo se aplica [14/11a
e hot-dog péo francés e pdo hot-dog. 16/11

17 10  |Aula Pratica: P3o de leite | Aprender como elaborar [ PRESENCIAL | N&o se aplica [17/11a
e fofinho péo de leite e péo fofinho. 22/11

* Planejamento de 2 bimestres e 1 semestre.
Pontuagéo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem Pontos 400

** O docente deve especificar no plano a formula de céalculo da pontuacéo.
MB= N1+N2/2
MEDIA BIMESTRAL = NOTA 1+ NOTA2/2

Assinatura do Docente: s Cunolima ‘”eﬁ}w"‘“i‘* L*MJ“OM

Assinatura da Subcomisséo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso:
Local/Data da Aprovagdo: Sousa-PB 18 de agosto de 2020.

”é/&l« % d bpma. TN ondilos ol vrolinugs

Lok, 2. SU.C.A.

CRONOGRAMA 2G
12 BIMESTRE
AULA | CONTEUDO CH
1 Aula Magma 30K
2 Apresentacdo da disciplina e Regras de convivéncia. 30K
3 Cereais no Brasil e no mundo. Inicio Trigo. 30K



Lucelia
Caixa de texto
Sousa -PB 18 de agosto de 2020.


N

Trigo e Gluten. Miniapresentagdes doencas relacionadas ao gluten (nota).

]

Ingredientes e Equipamentos. Métodos e etapas de produgdo na
Panificacdo.

Avaliacdo Tedrica.

Aula Pratica: Pao francés e hot-dog

Aula Pratica: Pao francés e hot-dog

OO | N

Aula Pratica: P3o de leite e fofinho

Aula Pratica: P3o de leite e fofinho

Wwwlwlw

22 BIMESTRE

AULA

CONTEUDO

(@]
T

Aula Prética: Pdo Recife e doce

Aula Prética: Pdo Recife e doce

Aula Prética: Pao carteira e rosca

Aula Prética: Pao carteira e rosca

Avaliacdo Pratica

Avaliacdo Pratica

Teoria: Bolos e Biscoitos

Aula Pratica: Bolo basico (3 formas) e de leite

OO |IN(O|LN[AR|WIN |-

Aula Pratica: Bolo basico (3 formas) e de leite

[EEN
o

Avaliacdo Tedrica

Wwwwlwlwfwiwiw|w

32 BIMESTRE

AULA

CONTEUDO

Aula Pratica: Bolo formigueiro e de cenoura

Aula Pratica: Bolo formigueiro e de cenoura

Aula Pratica: Biscoito doce e salgado

Aula Pratica: Biscoito doce e salgado

Avaliacdo Pratica

AN IWIN|F

Avaliacdo Pratica

Wwwwlwlw




Teorias: Arroz, Milho, Amido e Fécula

Aula Pratica: P3o, bolo e biscoito de arroz

[No RN NEN|

Aula Pratica: P3o, bolo e biscoito de arroz

Avaliacdo Tedrica
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42 BIMESTRE

AULA

CONTEUDO

(@]
T

Aula Prética: Pao, bolo e biscoito e broa de milho

Aula Prética: P3o, bolo e biscoito e broa de milho

Aula Pratica: sequilhos (fécula e amido) e bolo de fécula

Aula Pratica: sequilhos (fécula e amido) e bolo de fécula

Teoria: Massas Alimenticias

Aula Pratica: Lasanha e talharim

Aula Pratica: Lasanha e talharim

Aula Pratica: Pizza e pdo pizza

OO |IN(O|LN[AR|WIN |-

Aula Pratica: Pizza e pdo pizza

[EEN
o

Avaliagdo tedrica

Wwwwlwwfwliwiw|w
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