PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 1° G (20201.1.881.1V)
CURSO: Curso Técnico em AgroindUstria Integrado ao Ensino Médio (PROEJA)

COMPONENTE CURRICULAR: Microbiologia de Alimentos

PROFESSOR(A): Sonnalle Silva Costa

PERIODO: 2020

(1° e 2° Bimestres)

CARGA HORARIA (C.H.):

1°Bimestre — C.H. cumprida = 6 h/a (30%)
C.H. a cumprir = 14 h/a (70%)
Total = 20 h/a (100%)

2° Bimestre — C.H. a cumprir = 20 h/a (100%)

TOPICO | UNIDADE AULA | TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO | PERIODO ATIVIDADE | ATIVIDADE CARGA -
(BIMESTRE/ DIDATICO- DE AVALIAGAO INDIVIDUAL | COLABORATIVA | HORARIA
SEMESTRE) PEDAGOGICOS / / (h/a)

PONTUAGAO | PONTUAGAO
1 1 1 Apresentacdo  do  plano | @ Conhecer informacdes gerais da | Webaula e | Questionario 24/08 a 50 4
instrucional da disciplina e | etapa da disciplina que sera ministrada | textos. 31/08/2020
reviséo de conteldo. no ambiente virtual de aprendizagem
Caracteristicas  gerais dos | (AVA): contelGdos programaticos,
diferentes micro-organismos: | objetivos, sistema de avaliagdo e
bactérias cronograma.
e Identificar as caracteristicas das
bactérias em relacdo ao tamanho, forma
e ultraestrutura.
e Compreender o principal mecanismo
de reproducdo das bactérias.
2 1 2 Caracteristicas gerais dos | e Distinguir os fungos unicelulares e | Webaula ou | Férum 31/08 a 50 4
diferentes micro-organismos: | multicelulares. videoaula e 09/09/2020
fungos o Identificar caracteristicas e estruturas | textos.
dos fungos.
e Compreender 0s principais processos
de reproducdo dos fungos.




Caracteristicas gerais dos | e Identificar as caracteristicas dos | Webaula ou | Questionario 09/09 a 50
diferentes micro-organismos: | virus. videoaula e 14/09/2020
virus textos.
Introducéo a microbiologia de | e Compreender os diferentes papeis | Webaula ou | Férum 14/09 a 50
alimentos dos microrganismos em alimentos. . 21/09/2020
videoaula e
textos.

Contaminacéo e deterioragdo | e Conhecer as principais formas de | Webaula ou 21/09 a

contaminagéo dos alimentos. videoaula e 28/09/2020

° Compreender como 0s

microrganismos atuam sobre as | textos.

substancias dos alimentos.
Microrganismos importantes | e Indicar os principais grupos de | Webaula ou | Forum 28/09 a 30
na seguranca alimentar microrganismos de importancia em videoaula e 05/10/2020

alimentos, tanto deteriorantes e

patogénicos, como benéficos. textos.
Fatores que controlam o | e Identificar quais sdo os fatores | Webaula ou 05/10 a
crescimento microbiano em | intrinsecos que afetam o crescimento | videoaula e 13/10/2020
alimentos microbiano em alimentos. textos.

e Compreender como esses fatores

controlam o  crescimento  dos

microrganismos nos alimentos.
Fatores que controlam o | e Identificar quais sdo os fatores | Webaula ou |Questionario 13/10 a 50
crescimento microbiano em | extrinsecos que afetam o crescimento | videoaula e 19/10/2020
alimentos microbiano em alimentos. textos.

e Compreender como esses fatores
controlam o  crescimento  dos

microrganismos nos alimentos.




9 2 9 Microrganismos indicadores e Listar os principais microrganismos | Webaula ou | Forum 19/10 a 30
indicadores de higiene e seguranca dos | videoaula e 26/10/2020
alimentos. textos.

10 2 10 Doengas transmitidas por | e Entender todo o processo das doengas | Webaula ou 26/10 a

alimentos (DTAS) - | transmitidas por alimentos, principais | videoaula e 03/11/2020
Intoxicacdes agentes  etiolégicos  envolvidos, | textos.
principais  alimentos  veiculo e
principais consequéncias para 0
consumidor.
11 2 11 Doengas transmitidas por | e Entender todo o processo das doengas | Webaula ou 03/11 a
alimentos (DTASs) - Infecgbes | transmitidas por alimentos, principais | videoaula e 09/11/2020
agentes etiolégicos envolvidos, | textos.
principais  alimentos  veiculo e
principais  consequéncias para 0
consumidor.
12 2 12 | Doengas transmitidas por | e Entender todo o processo dasdoengas | Webaula ou [Questionario 09/11 a 50
alimentos (DTAS) - | transmitidas por alimentos, principais | videoaula e 16/11/2020
Toxinfecgdes agentes etioldgicos envolvidos, | textos.
principais  alimentos  veiculo e
principais consequéncias para 0
consumidor.

13 2 13 Padrdes microbiolégicos ) Conhecer 0s critérios | Webaula ou [Férum 16/11 a 40
microbiolégicos  empregados  na | videoaula e 23/11/2020
avaliacéo de alimentos. textos.

* Planejamento de 2 bimestres e 1 semestre.




Pontuacédo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem

400 Pontos (200 pontos para cada
bimestre)

Por bimestre, as avaliagdes séo categorizadas e pontuadas da seguinte maneira
- Atividades Online: X até 200 pontos, dos quais:
* Atividades Colaborativas (AC): X até 100 pontos
* Atividades Individuais (Al): X at¢ 100 pontos

O célculo para a obtencédo da média do bimestre é feito da seguinte maneira
Média = (AC + Al) /2
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