PLANO INSTRUCIONAL

TURMA: 3° Periodo — 20201.3.872.1D

CURSO: Tecnologia em Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: Bioquimica de Alimentos

PERIODO: 2020.1

CARGA HORARIA: 67h/ 80 aulas
52h/ 62a (T) > 6,7h/ 8a ministradas presencialmente.

PROFESSOR(A) FORMADOR(A): Poliana Sousa Epaminondas Lima 15h/ 18a (P)
TOPICO UNID AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS DIDATICO- | INSTRUMENTO DE PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA
BIM/ PEDAGOGICOS AVALIACAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/ HORARIA
SEM) PONTUACAO PONTUACAO (h/a)
1 1 1 Ambientacdo/  |e Obter informagGes gerais « Videoconferéncia. 1 - Revisdo interativa 26/08 Sem fins avaliativos 33h/4a
Revisdo interativa | relacionadas aos topicos da o Ambiente virtual de (Questionario interativo) a
de contetidos disciplina que serdo aprendizagem 7 Aguia> 02/09/20 AVI_15
estudados ministrados no ambiente e Apostilas online. Questionario
presencialmente virtual de aprendizagem o Exercicios.
(Sincrona) (AVA): contetdos o Questionario interativo.
programéticos, objetivos,
atividades avaliativas,
cronograma de atividades e
bibliografia recomendada.
e Compreender o sistema
avaliativo que sera utilizado
como substituigdo aos
seminarios.
o Participar de um momento
inicial de interagdo com
colegas de classe e a
docente, utilizando
ferramentas do AVA.
» Relembrar os contetdos ja
estudados (4gua), a partir de
uma revisdo interativa.
2 1 2 Enzimas e Conhecer as principais e Video aula. 1 — Questionario > 02/09 AV 1-20 33h/4a
(Assincrona) enzimas presentes nos o Ambiente virtual de Enzimas a
alimentos e utilizadas pela aprendizagem (AVA). 09/09/20
indUstria alimenticia. o Apostilas online.
e Compreender a importancia e Exercicios.
das enzimas para 0 « Mapas mentais. 2 — Forum (Perguntas e AVI-5
processamento de alimentos. | o SJides. respostas)
o Entender como inibir a agéo o Férum. Mapas mentais
de enzimas prejudiciais para (Enzimas)
0 processamento de
alimentos.




3 Reagdes de o Conhecer as reacbes de | e Videoaula. F6rum — Perguntas e 09/09 AV 1-20 5h/i6a
interesse em reagbes de escurecimento | e Ambiente virtual de respostas a
alimentos: enzimatico e ndo enzimatico, aprendizagem (AVA). Atividade pratica: 16/09/20
Aula Pratica em alimentos, sabendo | e Apostilas online. * Postagem de fotos dos
(Assincrona) diferencia-las. o Exercicios. resultados do
® Entender, bioguimicamente, | o Mapas mentais. experimento)
como as reagcbes de | o Slides. * Concluséo do
escurecimento  enzimatico | o Fgrum. experimento > qual foi
acontecem e como podem ser | o ateriais e utensflios 0 aprendizado a partir
controladas. domésticos e de uso dessa prética?
® Entender, bioquimicamente, | .\ jinario.
como ocorrem as reagGes de | , Roteiro de
escgre;i_mento nao- experimentacdo.
enzimatico.
» Aplicar os conhecimentos
teéricos sobre reagBes de
escurecimento néo
enzimatico, utilizando-se
materiais e  preparacdes
utilizados no cotidiano.
4 Reag0es de o Entender, bioquimicamente, | e Video aula. Férum — Perguntas e 16/09 AV 1-15 33h/4a
interesse em como ocorre a desnaturagdo | e Ambiente virtual de respostas a
alimentos proteica. aprendizagem (AVA). 23/09/20
(Assincrona)  fe Conhecer os tipos de | e Apostilas online.
rancificacdo lipidica e seus | e Exercicios. 2 — Férum (Perguntas e AV 1-5
agentes causadores. o Mapas mentais. respostas)
e Conhecer as medidas de | e Slides. Mapas mentais
controle da rancificacdo | o Forum. (Reages de interesse em
lipidica. alimentos)
5 Desnaturagdo @ Aplicar os conhecimentos | e Video aula. 1 - Férum (Perguntas e 23/09 AV 1-20 5h/i6a
proteica/ inibicdo | tedricos sobre desnaturagio | e Ambiente virtual de respostas) (Assincrona) a
enzimatica: proteica, utilizando-se aprendizagem Atividade prética: 30/09/20
Atividade pratica | materiais e preparagdes | e Forum. * Postagem de fotos dos
(Assincrona) utilizados no cotidiano. e Questionério interativo. resultados do
° Compreender, na pratica, | « Materiais e utenslios experimento)
como ocorre 0 processo de | domésticos e de uso * Concluséo do
desnaturacéo proteica; culinario. experimento > qual foi
o Entender como o pH e a | o Roteirode o aprendizado a partir
temperatura influenciam na | experimentagio. dessa pratica?
desnaturacdo de proteinas,
€OMo as enzimas.
1 Bioquimicade fe Conhecer a estrutura do e Video aula. 1 — Questionario 2> 30/09 AV Il -10 33h/4a
(Bloco | carnes e pescados: | tecido mUsculo-esquelético. e Ambiente virtual de caracteristicas teciduais e a
1)) caracteristicas o Entender como ocorre o aprendizagem (AVA). contragdo muscular 07/10/20

teciduais e

contracéo

muscular
(Assincrona)

mecanismo de contracéo
muscular.

Apostilas online.
Exercicios.
Mapas mentais.
Slides.

Férum.




7 Bioguimicade (o Entender as alteragdes post e Video aula. 1 - Questionario > 07/10 AV I1-15 33h/4a
carnes e pescados: | mortem ocorridas no e Ambiente virtual de Alteragdes bioquimicas a
alterages musculo e a resolugéo do aprendizagem (AVA). pos-abate 14/10/20
bioquimicas pos- rigor mortis. o Apostilas online.
abate o Exercicios.
(Assincrona) o Mapas mentais.
o Slides.
o Forum.
8 Bioquimicade o Compreender as e Videoconferéncia. 1 — Questionario - 14/10 AV Il - 15 3,3h/4a
carnes e pescados: | caracteristicas de qualidade o Ambiente virtual de Caracteristicas de a
caracteristicas de da carne. aprendizagem (AVA). qualidade da carne 21/10/20
qualidade da came o Compreender os defeitosda | e Apostilas online.
(Assincrona) carne, diante do manejo e Exercicios. 2 — Férum (Perguntas e AV II-5
inadequado pré e pds abate. o Mapas mentais. respostas)
o Slides. Mapas mentais
o Férum. (Biogquimica de carnes e
pescados)
9 Bioquimicado  |e Conhecer as substancias e Video aula. 1 — Base de Dados > 21/10 AV Il -35 5h/6a
leite: constituintes do leite. o Ambiente virtual de Fermentagéo: a
Aula Pratica  |e Entender, bioquimicamente, aprendizagem (AVA). - Atividade préatica: 27/10/20
(Assincrona) como ocorre o processo de o Apostilas online. * Postagem de fotos dos
fermentacéo, responsavel o Exercicios. resultados do
pelo aumento de viscosidade | « Mapas mentais. experimento)
em derivados lacteos, como o | o Sides. * Conclusdo do )
iogurte. o Eérum. experlme_nto > qual_f0|
o Entender os mecanismos o Materiais e utensilios o aprendizado a partir
bioguimicos dos processos de | gomésticos e de uso dessa pratica?
coagulagdo enzimatica e culinario.
precipitacao &cida, « Roteiro de
envolvidos na formagéo do experimentagao.
coagulo, caracteristico do
processamento de queijos.
o Compreender, na pratica,
como ocorre 0 processo de
coagulagdo acida e
precipitacdo enzimética.
10 Bioquimicade (o Conhecer a estrutura e as o Video aula. 1 — Questionario > 29/10 AV 1l - 20 33h/4a
0ovos substancias constituintes do o Ambiente virtual de Bioguimica de Ovos a
(Assincrona) ovo. aprendizagem (AVA). 04/11/20

» Entender as funcdes
tecnolégicas do ovo para o
processamento de alimentos.
» Compreender as
transformacdes bioquimicas
ocorridas nas proteinas do
ovo diante de variagdes de
temperatura, pH e outros
agentes desnaturantes.

» Reconhecer a qualidade dos
0vos, a partir de algumas
caracteristicas.

o Conhecer as técnicas de
conservacéo e
armazenamento de ovos.

Apostilas online.
Exercicios.
Mapas mentais.
Slides.

Férum.




11 6 Revisdo interativa Je Revisar os contelidos « Videoconferéncia. 1 - Reviséo interativa 04/11 ATE 10 PONTOS 33h/4a
(Sincrona) aprendidos no bloco I e 11 « Ambiente virtual de (Sincrona) a EXTRAS,
aprendizagem 11/11/20 somados a AV I
o Questionario interativo.
12 1 Bioguimicade e Conhecer a importancia do « Video aula. 1 - Questionario - 1111 AVIII-20 33h/4a
(Bloco | frutas e hortalicas: | pds-colheita para a qualidade | e Ambiente virtual de Qualidade no pds- a
1 Qualidade no pés- | de vegetais. aprendizagem (AVA). colheita 18/11/20
colheita » Conhecer as principais fases | e Apostilas online.
(Assincrona) do desenvolvimento de o Exercicios.
vegetais. o Mapas mentais.
o Slides.
e Forum.
13 2 Bioquimicade o Conhecer os principais o Video aula. 1 — Questionario > 18/11 AV 111 -20 33h/4a
frutas e hortalicas: | horménios envolvidos no o Ambiente virtual de Transformagdes a
Transformagdes | desenvolvimento dos aprendizagem (AVA). sensoriais 25/11/20
sensoriais vegetais. o Apostilas online.
(Assincrona) | Conhecer as principais o Exercicios.
transformagdes sensoriais o Mapas mentais.
ligadas ao desenvolvimento e Slides.
de vegetais. o Férum.
14 3 Bioquimicade | Compreender como a « Video aula. 1 - Questionario > 25/11 AV II-20 33h/4a
frutas e hortalias: | fotossintese contribui para a o Ambiente virtual de Fotossintese e respiragdo a
Fotossintese e produgao de substancias de aprendizagem (AVA). celular 02/12/20
respiracdo celular | reserva em vegetais. o Apostilas online.
(Assincrona)  fe Entender o processo de o Exercicios. 2 — Foérum (Perguntas e AV II-5
respiragéo celular, realizado | o Mapas mentais. respostas) >
pelos vegetais, e como ele o Slides. Mapas mentais
influencia na qualidade de o Forum. (Bioquimica de frutas e
frutas e hortalicas no pos hortalicas)
colheita.
15 4 Bioguimicade |s Compreender a importancia e Video aula. 1 - Questionario > 02/12 AV Il -30 33h/4a
cereais nutricional e tecnolégicados | e Ambiente virtual de Bioguimica de cereais a
(Assincrona) cereais. aprendizagem (AVA). 09/12/20
» Entender as principais o Apostilas online.
transformagdes bioquimicas e Exercicios.
durante o processamentoea | « Mapas mentais. 2 — Forum (Perguntas e AVII-5
deterioracdo de cereais. o Slides. respostas) > _
. Mapas mentais
e Forum. Lo .
(Biogquimica de cereais)
16 5 Revisdo interativa @ Revisar os contetidos ¢ Videoconferéncia. 1 - Revisdo interativa 09/12 ATE 10 PONTOS 33h/4a
(Sincrona) aprendidos no bloco 111 o Ambiente virtual de (Sincrona) a EXTRAS,
aprendizagem. 16/12/20 somados a AV Il
o Questionario interativo.
17 6 Fechamento da o Conectar os assuntos * Videoconferéncia; Apresentacdes dos 16/12/20 AV IV - 100 33h/4a

disciplina
(Sincrona)

estudados as curiosidades do
cotidiano da area de
Alimentos, explicadas pela
Bioquimica.

o Conhecer a bioquimica por
tras dos aditivos e das

substancias téxicas

* Postagens de videos.

videos produzidos pelos
alunos:

Curiosidades
bioquimicas




naturalmente presentes no
alimento ou produzidas
durante o processamento.
o Entender os processos
bioquimicos envolvidos na
elaboracéo de bebidas
alcodlicas e ndo alcodlicas.

Prova final 17/12/20

Pontos

Pontuacdo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle 400

As avaliacBes serdo categorizadas e pontuadas da seguinte maneira:
- Atividades Online: X até 400 pontos, dos quais:

e Auvaliagdo I (AV I): Z até 100 pontos
(Atividades individuais e colaborativas)
e Auvaliagdo Il (AV II): Z até 100 pontos + (10 extras)

(Atividades individuais e colaborativas)

e Auvaliagdo Il (AV IlI): X até 100 pontos
(Atividades individuais e colaborativas)

e Avaliacdo IV (AV IV): X até 100 pontos

(Producéo de videos: curiosidades bioquimicas)

O célculo para a obtencdo da média das atividades online sera feito da seguinte maneira:

Média das Atividades Online=(AV I+ AV II+ AV III+ AV IV) /4

Assinatura do Docente: Voliana Swusa Epsirpimomdars dairiii.
Assinatura da Subcomisséo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso:

Local/Data da Aprovagéo:




PLANO INSTRUCIONAL

CURSO: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

PROFESSOR FORMADOR: D. Sc. Joserlan Nonato Moreira

COMPONENTE CURRICULAR: 39004 - TEC.0297 - Estatistica - Graduacao [50 h/60 Aulas]

TURMA: 20201.3.872.1D, Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Matriz 141, 3° Periodo, Diurno

PERIODO: 2020.1

CARGA HORARIA: 50 h

TOPICO | UNIDADE | AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO | PERIODO | ATIVIDADE | ATIVIDADE CARGA
(BIMEST DIDATICO - DE AVALIAGAO INDIVIDUAL/ | COLABORA HORARIA
RE/SEME PEDAGOGICOS PONTUAGAO TIVA/ (h/a)

STRE) PONTUAGA
o)

1 1 1 APRESENTACAO  |e Dirimir dvidas dos | Videoaula N&o se aplica 17/08/202 | Nao se aplica Né&o se 1h/a
DO PLANO discentes em relagcdo | sincrona e 0 aplica
INSTRUCIONAL a implantacdo e disponibilizada
PARA _ desenvolvimento de | durante o
ATIVIDADES NAO | atividades de ensino | periodo
PRESENCIAIS DA | ndo presenciais. estabelecido.

DISCIPLINA. e Promover uma
ambientac&o.

2 1 2 INTRODUCAO A o Capacitar os alunos | Videoaula Né&o se aplica 24/08/202 | Nao se aplica Nao se 3 hla
ESTATISTICA(I quanto as definicbes | sincronae 0 aplica
MPORTANCIA, e conceitos disponibilizada
HISTORICO, fundamentais da durante o
CONCEITOS estatistica. periodo
FUNDAMENTAI estabelecido.

S, METODO
ESTATISTICO E
FASES DA
EXPERIMENTA
CAO)




POPULACADO,
AMOSTRA,
AMOSTRAGEM,
VARIAVEIS
QUANTITATIVA
S,
QUALITATIVAS
E
QUALIQUANTIT
ATIVAS.
UNIDADE
EXPERIMENTAL
OU PARCELA.

e Abordar as

definicdes e
conceitos do estudo
de variaveis na
estatistica
experimental e
exemplifica-los no
ambito
agroecoldgico.

Videoaula
sincrona e
disponibilizada
durante o
periodo
estabelecido.

Forum de
discussdes em
aula sincrona.

31/08/202
0

10

Nao se
aplica

3 h/a




MEDIDAS DE e Capacitar os alunos | Videoaula Né&o se aplica 14/09/202 | N&o se aplica Na&o se 3 h/a
POSICAO quanto as definicbes | sincronae 0 aplica
(MEDIA, e aplicagdo das disponibilizada
MEDIANA E medidas bésicas de | durante o
MODA) POSiGao. periodo

e Uso da plataforma estabelecido.

excel.
MEDIDAS DE e Capacitar os alunos | Videoaula Néo se aplica 21/09/202 | Nao se aplica Néo se 3 hla
DISPERSAO quanto as definicdes | sincronae 0 aplica
(VARIANCIA, e aplicacdo das disponibilizada
DESVIO medidas basicas de | durante o
PADRAO, disperséo. periodo
COEFICIEN'[E e Uso da plataforma estabelecido.
DE VARIACAO excel.
E ERRO
PADRAO DA
MEDIA)
MEDIDAS DE e Capacitar os alunos | Videoaula Néo se aplica 26/09/202 | Néo se aplica Néo se 3 h/a
DISPERSAO quanto as definigdes | sincrona e 0 aplica
(VARIANCIA, e aplicagdo das disponibilizada
DESVIO medidas basicas de | durante o
PADRAO, disperséo. periodo
COEFICIEN'I:E e Uso da plataforma estabelecido.
DE VARIACAO excel.
E ERRO
PADRAO DA
MEDIA)
PRINCIPIO o Aspectos Videoaula Forum de 28/09/202 50 Néo se 3 h/a
BASICQS DA Fundamentais do sincrona e discussoes. 0 aplica
ESTATISTICANA | uso e aplicabilidade | disponibilizada | Exercicio de
EXPERIMENTACAO| dos principios da durante o perguntas e
experimentacao. periodo respostas.

e Descrever as
diferentes
aplicabilidades.

o Realizar a
diferenciacdo entre
0 uso e aplicacdo

de cada principio.

estabelecido.




8 METODOS PARA e Aspectos Videoaula N&o se aplica 05/10/202 | Né&o se aplica Nao se 3 h/a
AUMENTAR A Fundamentais da sincrona e 0 aplica
PRECISAO DOS analise de dados disponibilizada
EXPERIMENTOS. experimentais. durante o
o Realizar a periodo
diferenciagdo entre | estabelecido.
0s principais
elemntos
insidpensaveis na
apreciacdo de
dados
experimetais.
9 CONTINUACAO - | Aspectos Videoaula N&o se aplica 17/10/202 | Né&o se aplica Nao se 3 h/a
METODOS PARA Fundamentais da sincrona e 0 aplica
AUMENTAR A anélise de dados disponibilizada
PRECISAO DOS experimentais. durante o
EXPERIMENTOS. |¢ Realizar a periodo
diferenciagdo entre | estabelecido.
0s principais
elemntos
insidpensaveis na
apreciacdo de
dados
experimetais.
10 | TESTESDE ® Aspectos Videoaula Néo se aplica 19/10/202 | N&o se aplica | Néo se 3 h/a
SIGNIFICANCIA Fundamentais do sincrona e 0 aplica
estudo da disponibilizada
significancia dos durante o
dados. periodo

estabelecido.




9 11 | AMOSTRAGEM — e Aspectos de coleta | Videoaula Forum de 26/10/202 20 Néo se 3 hla
DISTRIBUICAQO DE | de dados sincrona e perguntas e 0 aplica
AMOSTRAGENS. experimentais na disponibilizada | respostas.
AMOSTRAS pesquisa cinetifica. | durante o
PROBABILISTICAS periodo
E AMOSTRAS NAO estabelecido.
PROBABILISTICAS.
9 12 | CONTINUAGCAO - e Aspectos de coleta | Videoaula Forum de 09/11/202 10 Néo se 3 hla
AMOSTRAGEM — de dados sincrona e perguntas e 0 aplica
DISTRIBUICAO DE | experimentais na disponibilizada | respostas.
AMOSTRAGENS. pesquisa cinetifica. | durante o
AMOSTRAS periodo
PROBABILISTICAS estabelecido.
E AMOSTRAS NAO
PROBABILISTICAS.
10 13 | TEORIA DA e Descrever as Videoaula N&o se aplica 16/11/202 | Nao se aplica N&o se 3 h/a
ESTIMAGAO. diferencas sincrona e 0 aplica
TEORIA DA existentes na disponibilizada
DECISAO. tomada de analise durante o
de dados de periodo
pesquisa. estabelecido.
11 14 | DELINEAMENTOS |e Aspectos Videoaula N&o se aplica 23/11/202 | Né&o se aplica Nao se 3 h/a
EXPERIMETAIS EM | Fundamentais da sincrona e 0 aplica
SISTEMAS elaboragéo e analise | disponibilizada
BIOLOGICOS de dados. durante o
e Manuseio de periodo
softwares estabelecido.
especificos.
12 15 | DELINEAMENTO |e Aspectos Videoaula Forum de 30/11/202 10 Néo se 3 hla
INTEIRAMENTE Fundamentais da sincrona e perguntas e 0 aplica
CASUALIZADO elaboracdo e andlise | disponibilizada | respostas.
(DIC). de dados. durante o
e Manuseio de periodo

softwares
especificos.

estabelecido.




13 1 16 | DELINEAM o Aspectos Videoaula Forum de 07/12/202 | Néo se aplica Né&o se 3 hl/a
ENTO EM Fundamentais da sincrona e perguntas e 0 aplica
BLOCOS elaboracdo e analise | disponibilizada | respostas.
CASUALIZA de dados. durante o
DOS (DBC) e Manuseio de periodo
softwares estabelecido.
especificos.
14 1 17 | EXPERIMEN o Aspectos Videoaula N&o se aplica. 12/12/202 | Néo se aplica Nao se 3 h/a
TOS Fundamentais da sincrona e 0 aplica
FATORIAIS. elaboracéo e andlise | disponibilizada
de dados. durante o
e Manuseio de periodo
softwares estabelecido.
especificos.
15 1 18 | TESTES DE o Aspectos Videoaula Néo se aplica. 14/12/202 | Nao se aplica Né&o se 3h/a
MEDIAS. Fundamentais da sincrona e 0 aplica
EXPERIMEN elaboracdo e andlise | disponibilizada
TOSEM de dados. durante o
PARCELAS e Manuseio de periodo
SUBDIVIDI softwares estabelecido.
DAS. especificos.
Pontuacédo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle 100 pontos

Assinatura do Docente:

<

Prof. D. Sc. Joserlan Nonato Moreira

Assinatura da Subcomissdo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso:

Local/Data da Aprovacéo:




ANEXO I
PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20201.3.872.1D

CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

COMPONENTE CURRICULAR: FiSICO - QUIMICA
PROFESSORA: AMANDA CECILIA DA SILVA

PER{ODO: 2020.1

CARGA HORARIA (% a definir): 90% (54 h/a)

UNIDADE ROk R Tl INSTRUMENTO ATIVIDADE ATIVIDADE << SR
TOPICO (BIMESTRE/ AULA TEMA OBJETIVOS DE PERiODO INDIVIDUAL/ | COLABORATIVA/ 5
PEDAGOGICOS (Wa)
SEMESTRE) AVALIAGAO PONTUACAO PONTUACAO
) Imc_:ra_gir_ com os alunos da turma e apresentar como se dara Videoaula 3 lifa
1 2020.1 i Ambientagdo/ a disciplina nesse periodo de atividades remotas. i ) Slid Férum 24/08 a . 3 " o )
2 : . e s : vada via meet) ; Slides i sem pontuagdo em pontuagdo (1 h/a sincrénica e
(UNIDADE 1) e — Revisar conceitos da termodinimica, 4o rever assuntos ji (gra (nio avaliativo) | 28/08/20 P G P ¢ .
trabalhados com a turma, antes da pandemia, de forma | narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)
presencial.
Videoaula 3h/a
2020.1 " . ) ) o 31/08 a -
2 (UNIDADE 1) 2 Termodinédmica Estudar a 2° Lei da termodinimica: entalpia e entropia. (gravada via meet); Slides Tarefa vy - 20 (1 h/a sincrénica e
narrados (video) e outros 2 h/a assincrénicas)
Videoaula 3 h/a
3 2020.1 . . ) : 09/09 a .
— 3 Termodinimica Estudar a 3° Lei da termodinimica: energia livre de Gibbs. (gravada via meet); Slides Tarefa _—n - 20 (1 h/a s1f1cmmc.:a e
narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)
Videoaula 4 h/a
4 i 4 Termodindmi da vi ); Slides | Questionéri gt 60 (1 Wasi i
= erm Amica ; e : vada via meet); Slides uestionario - ‘a sincronica e
(UNIDADE 1) Realizar a atividade de conclusdo da Unidade 1. (gra . 18/09/20 : )
narrados (video) e outros 3 h/a assincronicas)
Videoaula 3h/a
2020.1 . | ) _ o 21/09a Ny
5 (UNIDADE 2) 3 Solugdes Estudar as propriedades fisicas e fisico-quimicas da matéria. (gravada via meet); Slides Tarefa 25/09/20 = 15 (1 h/a S‘f“’“’mf’a &
narrados (video) e outros 2 h/a assinerdnicas)
Videoaula 3 h/a
2020.1 . y ) ) 28/09 a ’ ‘ N
6 (UNIDADE 2) 6 Solugdes Estudar os estados da matéria e as mudangas de estado. (gravada via meet): Slides Tarefa 02710720 % 15 (1 h/a 51fwr0m‘ca e
narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)




Videoaula

3h/a

2020.1 05/10 a
7 7° Solugdes a avada via meet), Shides Tarefa - 15 1 h/a sincronica e
(UNIDADE 2) G Estudar o diagrama de fases. (gr ) 09/10/20 ( . A
narrados (video) e outros 2 h/a assincrénicas)
Videoaula 3 h/a
g 2020.1 . 1 S i Lanet 13/10 a - o
(UNIDADE 2) 8 Solugdes Estudar a termodindmica de mistura e solugdes. (gravada via meet); Slides arefa 1666 - (1 h/a stécrnméa e
narrados (video) e outros 2 h/a assinerdnicas)
2020.1 i 19/10 i
' % - " . oo a . o s
9 (UNIDADE 2) 9 Solugdes Realizar a atividade de conclusfio da Unidade 2. (gravada via meet); Slides | Questiondrio — 40 - (1 h/a snflcromf;a €
narrados (video) e outros 3 h/a assincrénicas)
2020.1 ENIn. 26/10 3ka
5 a
10 10° Cinética Quimica 0,470 avada via meet); Slides Tarefa - 15 (1 h/a sincronica e
(UNIDADE 3) Q Estudar reagdes de 1° e 2° ordem. (gr ) 30/10/20 | g
narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)
Videoaula _— 3h/a
2020.1 " " ; e G a e
11 o 11 Cinética Quimica Estudar o tempo de meia-vida das reagdes quimicas. (gravada via meet): Slides Tarefa W - 15 (1 hfa su.lcmmfa e
narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)
S Videoaula — 3h/a
i 4 a
12 12 |Cinética Quimica Estudar os fatores que afetam a velocidade de uma reagio |(gravada via meet); Slides Tarefa - 15 (1 h/a sincrbnica e
(UNIDADE 3) quimica. 13/11/20 ) ]
narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)
Videoaula 3 h/a
13 20201 13*  |Cinética Quimi da via meet); Slid Taref: A 15 | Wa sinerdni
R inética ica : 2 2 (gravada via meet); Slides arefa - (1 h/a sincrbnica e
(UNIDADE 3) Estudar os pardmetros de Arrhenius. gra 20011720 . .
narrados (video) e outros 2 h/a assincronicas)
2030.1 Videoaula 2311 4 h/a
3 a
14 ) 14° Cinética Quimica : s i : ravada via meet); Slides uestionario 40 - (1 h/a sincrdnica e
(UNIDADE 3) Qu Realizar a atividade de conclusio da Unidade 3. (g ) Q 27/11/20 . .
narrados (video) e outros 3 h/a assincronicas)
Videoaula 3 h/a
15 2020.1 g Propriedades Realizar semindrios sobre solugdes ideais (Lei de Raoul, Lei ( — o: Slid —— 30/11 a o o0 (1 b sinson
N T : Tbuli : : ; avada via meet); Slides | Tarefa/Férum g 'a sincronica e
(UNIDADE 4) Coligativas de Henry), Tonoscopia, Ebulioscopia, Crioscopia e |(&F 04/12/20

Osmoscopia (atividade de conclusdo da Unidade 4).

narrados (video) e outros

2 h/a assincrdnicas)




2020.1 Dispersdes e Realizar seminarios sobre coloides e dispersdes, Videoaula 07/12 a 3 ha

16 ' 16° o classificagiio e preparo, estabilidade dos coloides, dupla |(gravada via meet); Slides | Tarefa/Férum 30 20 (1 h/a sincrbnica e
(UNIDADE 4) Coloidais camada elétrica, aglutinagdio e floculagdo (atividade de 11/12/20 . )

conelusio da Unidade 4), narrados (video) e outros 2 h/a assinerénicas)

2020.1 e, 14/12 b

~a

17 UNIDADE 17° Atividades Finais | , Realizar a atividade de conclusio final da disciplina. (gravada via meet); Slides | Questionario G - - (1 h/a sincrbnica e
FINAL narrados (video) e outros B 2 h/a assincronicas)

* Planejamento de 2 bimestres e 1 semestre.

OBS.: Vale ressaltar que, antes da pandemia, foram ministradas 6 aulas (10% da carga hordria) de forma presencial.

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

400 Pontos (sendo 200 pontos de atividades individuais e 200 pontos de atividades colaborativas)

** O docente deve especificar no plano a formula de cdlculo da pontuagio.

As avaliagdes sio categorizadas e pontuadas da seguinte maneira:
Atividades Online: até 400 pontos, dos quais:

Atividades Colaborativas (AC): até 200 pontos
Atividades Individuais (Al): até 200 pontos
0 célculo para a obtengdio da Média do Curso ¢ feito da seguinte maneira: Média= (AC + Al)

Assinatura do Docente: / 427+ PV  CCCCq  pv

S < Vs

Assinatura da Subcomissdo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso:

Local/Data da Aprovagdo:




ANEXO |

PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20201.3.872.1D, Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Matriz 141, Diurno

CURSO: 872 - Tecnologia em Alimentos - Sousa (CAMPUS SOUSA)

COMPONENTE CURRICULAR: 39007 - TEC.1000 - Operac@es Unitarias na Industria de Alimentos |

PROFESSOR(A): Lucélia Kétia de Lima — Mat. 2233149

PERIODO: 3° Periodo

CARGA HORARIA (88%)
Total da diciplina: 67 h/80 Aulas

Aulas ministradas de forma presencial: 8h/10 aulas
Restante: 59h/70 aulas corresponde a 88%

TOPICO | UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA -
(SEMESTRE) DIDATICO DE AVALIAGAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS y y (h/a)
PONTUACAO PONTUACAO
Conhecer o Ambiente
1 0 Ambientacdo zj/a:rtT:tla?grﬁgrel\r/]ligg?eem - Forum (ndo |~ 25/08 a - Sem -
¢ plata ' avaliativo) |31/08/2020 pontuacdo
Interagir com os
participantes da disciplina.
Definir os conceitos
1 bésicos de operagdes
Introdugdo unitarias Webaula | Questionario
Operacdes Unitérias Compreender 0s objetivos . x 25/08 a Sem
1 1 A . (50 min (ndo x - 3h
na industria de de processar alimentos sincrono) avaliativo) 31/08/2020 | pontuagéo
alimentos Conhecer algumas
Operacdes Unitaria na
indUstria de alimentos
Processos descontinuos,
continuos e semicontinuos| Videoaula
Estado estacionario Estado estacionério e (gravado)
- . x L 01/09 a
2 1 2 e transiente transiente (n&o Recursos de | Questionario 25 - 3h
o A 09/09/2020
estacionario) apoio: links,
Classificagdo das exercicios
operacdes unitarias




TOPICO | UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA -
(SEMESTRE) DIDATICO DE AVALIAGCAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS 5 : (h/a)
PONTUACAO PONTUACAO
e Compreender o principio
de conservacao de massa;
o Definir balanco de massa;
e Listar aplicacOes; Slides narrados
Balanco de massa e Conhecer algumas (Video)
3 1 3 Parte | operagBes unitarias que Recursos de Tarefa 09/09 a 50 - 4h
i o 16/09/2020
ocorrem transferncia de apoio: links,
massa; eXercicios
o Explicar as equaches
elementares de balango de
massa.
e Resumir as equacdes Webaula
béasicas de balanco de (50 min
Balanco de massa massa. sincrono) 15/09 a
4 1 4 Parte Il e  Discutir exercicios com Recursos de Forum 151/09/2020 i 25 4h
aplicacbes de balan¢o de apoio:
massa exercicios
e Entender o principios de
conservacao de energia;
o Definir balango de Videoaula L
1 5 Balanco de Energia energia; (gravado) Questionario 282/(2)5206120 50 - 3h
5 e Conhecer os calculos
elementares.
Atividade ) 15/09 a
1 i conclusio maédulo i Tarefa | 5610912020 100 i
o Definir reologia
e Aprender a importancia e
aplicacdo na industria de
alimentos Videoaula , 29/09 a
6 1 6 Reologia o Explicar tf:nsao e (gravado) | Questionario 05/10/2020 25 - 3h
deformacéo;

e Caracterizar a reologia de
fluidos alimenticios e de
materiais viscoelasticos




TOPICO | UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA -
(SEMESTRE) DIDATICO DE AVALIAGCAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS 5 : (h/a)
PONTUACAO PONTUACAO
Comportamento dindmico
Reologia nimero dos fluidos
7 1 7 Reynolgd (Re) — Experimento Reynold Slides narrados| Questionario | 06/10 a o5 ) an
Apresentar o calculo (Video) 13/10/2020
Parte | ’
nimero de Reynold
Reologia nimero Calcular nimero Reynold | Webaula 13/10 a
8 1 8 Reynold (Re) — §50 min Tarefa 20/10/2020 25 - 4h
Parte 11 sincrono)
Definir Perda de carga ;
Entender como ocorre a
da de carga por atrito
Escoamento dos per . .
9 1 9 fluidos (Diagrama em trechos de tubo reto; |Slides narrados| L. ¢ 20/10 a o5 i an
Compreender como (Video) 26/10/2020
de Moody) - .
utilizar o Diagrama de
Moody para calcular a
perda de carga
Escoamento dos Avaliar o efeito da perda
10 1 10 fluidos (Perda de de carga na tubulagéo com (Slides narrados| ~ Tarefa 27/10 a 25 ) an
carga em a adicdo dos acessorios (Video) 04/11/2020
acessorios)
Escoamento dos Calcular ap erda de carga . 03/11a
1 11 fluidos exercicios na tubulagéo quan@o_ estdo| Webaula Forum 09/11/2020 - 25 4h
11 presentes 0s acessorios
Atividade 27/10 a
! i conclusdo médulo i i Tarefa | 49/11/2020 100 i
Definir o que sdo bombas
Conhecer os tipos de
bombas;
Explicar como ocorre a ;
. Videoaula L
cavitacdo e os problemas Questionario| 10/11a i
12 1 12 Bombeamento causados: (gravado) 17/11/2020 50 4h

Discutir os fatores
fundamentais na selecéo
de uma bomba.




TOPICO | UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA -
(SEMESTRE) DIDATICO DE AVALIAGCAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS 5 : (h/a)
PONTUACAO PONTUACAO
Diferenciar agitacdo e
mistura Videoaula L
13 1 13 Agitacao Listar exemplos e uso de (gravado) Questionario|  17/11a 50 - 3h
. 23/11/2020
agitadores
Apresentar a fungéo da
mistura nas industrias de
alimentos;
Caracterizar a mistura de
s6lidos e liquidos; Webaula L
. . . ' . Questionario| 24/11a
1 14 Mistura L|§tar 0s tipos de {50 min E6rum 30/11/2020 25 25 3h
14 misturadores; sincrono)
Compreender como é feito
a escolha do tipo de
misturador.
Atividade concluséo ) L 17/11a
! " | modulo - QUEStIoNaNo | 3,11 /5020 | 100 -
Princinai Identificar algumas
rincipais x P . L
~ - operagdes unitérias e Videoaula |Questionario
15 1 15 operacoes unitarias equipamentos; (gravado) Férum 01/12a 25 25 3h
na inddstria de A ar fl ’ d 07/12/2020
bebidas e vegetais presentar fluxograma de
producéo;
Identificar operacfes
Principais unitarias mais frequentes; .
~ s Videoaula S
16 1 16 operacOes unitarias Apresentar fluxograma de (gravado) Questionério| 8/12 a 50 ) 3h
na industria de producéo; g 14/12/2020
laticinios Conhecer alguns
equipamentos.
Identificar as operagdes
Principais unitarias mais usadas na Webaula
operacdes unitarias industria de vegetais; . Questionario| 15/12 a
17 1 17 i (50 min 50 3h
na industria de Apresentar fluxograma de sincrono) 16/12/2020

carnes e Pescado

producéo;
Conhecer alguns




* Plan

TOPICO | UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA -
(SEMESTRE) DIDATICO DE AVALIAGCAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS (h/a)
PONTUAGAO PONTUAGAO
equipamentos.
Atividade concluséo ) L 01/12 a
1 - . - uestionario 100 -

modulo Q 16/12/2020

ejamento de 1 semestre.

Pontuacédo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem Pontos

1000

Atividade Individual 500

Atividade colaborativa 100

Atividade de Conclusdo Md6dulo 400

As avaliacOes sdo categorizadas e pontuadas da seguinte maneira:

Estard aprovado quem somar nho minimo 700 pontos

Assinatura do Docente: Lucélia Katia de Lima

Assinatura da Subcomissdo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso: Sousa-PB/ 12 de agosto de 2020:




PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 3° Perfodo (20201.3.872.1D) PERIODO: 2020.1

CURSO: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: Principios da Conservagao de Alimentos

. ARGA HORARIA: Total I
PROFESSOR(A): Sonnalle Silva Costa CARGAHO otal de 80 aulas

(10 aulas cumpridas presencialmente + 70 aulas a serem

cumpridas com atividades de ensino ndo presenciais —

AENPs)

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

S PONTUAGAO | PONTUAGAO
1 1 2 Apresentagdo do  plano | e Conhecer informagdes gerais da | Webaula e 25/08 a 4
instrucional da disciplina e | etapa da disciplina que serd ministrada | textos. 01/09/2020
revisdo do contelido das aulas | no ambiente virtual de aprendizagem
presencias (Conservagdo dos | (AVA): conteldos programaticos,
alimentos pelo uso do calor) objetivos, sistema de avaliacdo e
cronograma.
e Interagir com os colegas da disciplina
e com a professora por meio de
ferramentas do AVA.
e Compreender o principio de
conservagdo dos alimentos pelo calor.
2 1 3 Conservacdo dos alimentos | e Conhecer os principais métodos de | Webaula ou | Questionario 01/08 a 30 4
pelo uso do calor conservagdo de alimentos pelo calor, | videoaula e 09/09/2020
seus efeitos sobre os alimentos, bem | textos.
como suas vantagens e desvantagens.
3 2 4 Conservacdo dos alimentos | @ Compreender os principios da | Webaula ou 09/09 a 4
pelo uso do frio conservagdo dos alimentos pelo | videoaula e 15/09/2020
emprego de baixas temperaturas. textos.
e Conhecer os métodos de conservacdo
pelo frio.




° Diferenciar  refrigeracdo e
congelamento e seus efeitos sobre o0s
alimentos.

5 Conservacdo dos alimentos | @ Compreender a influéncia dos | Webaula ou | Férum 15/09 a 30
pelo uso do frio métodos de conservacao pelo frio sobre . 22/09/2020

- videoaula e
os alimentos, bem como as vantagens e
desvantagens de cada método. textos.
e Reconhecer tipos de equipamentos
utilizados nesse tipo de conservacéo de
alimentos e suas caracteristicas.

6 Conservacdo dos alimentos | @ Compreender o fundamento da | Webaula ou 22/09 a
pelo uso da desidratagdo e | conservacdo dos alimentos pelo videoaula e 29/09/2020
secagem controle de umidade.

e Conhecer os principais métodos de | textos.
conservacdo pelo controle de umidade
de alimentos.

7 Conservacdo dos alimentos | e Identificar as caracteristicas, | Webaula ou | Questionario 29/09 a 20
pelo uso da desidratacdo e | aplicacOes, vantagens e desvantagens videoaula e 06/10/2020
secagem dos métodos de conservacdo de

alimentos pelo controle de umidade. textos.
e Reconhecer tipos de equipamentos
utilizados nesse tipo de conservagdo de
alimentos e suas caracteristicas.

8 Conservacdo dos alimentos | e Compreender o principio do método | Webaula ou [Férum 06/10 a 20
pelo uso do sal e do agticar de conservagdo de alimentos pela videoaula e 13/10/2020

adicdo de solutos.

e Identificar 0s métodos de | textos.
conservagdo pela adicdo de soluto, sua
aplicabilidade e seus efeitos sobre os
alimentos.

9 Conservacdo dos alimentos | @ Compreender os fundamentos da | Webaula ou | Férum 13/10 a 20
pelo uso da defumacéo defumqqéo Qe aI|m'entos. videoaula e 20/10/2020

e Distinguir os tipos de defumagcéo,
seus efeitos sobre os alimentos, bem | textos.
como suas vantagens e desvantagens.

10 Conservacdo dos alimentos | e Entender o papel dos microrganismos | Webaula ou 20/10 a

pelo uso de fermentagBes utilizados na produgdo de alimentos videoaula e 27/10/2020
fermentados.
e Compreender a influéncia da | textos.
fermentagdlo como método de




conservacdo de alimentos, bem como
suas vantagens e desvantagens.

e Reconhecer os fatores que afetam o
crescimento  dos  microrganismos
utilizados nas fermentagdes.

e Identificar os tipos de fermentagdo
mais importantes para as indUstrias de
alimentos e bebidas.

e Compreender caracteristicas da
fermentacéo lactica.

10 11 Conservacdo dos alimentos | @ Compreender caracteristicas das | Webaula ou |Questionario 27/10 a 20
~ fermentacdes alcodlica e acética. . 03/11/2020
pelo uso de fermentagdes RS - « | videoaula e
e Distinguir os tipos de fermentacdo
mais importantes para as indUstrias de | textos.
alimentos e bebidas.
11 12 Conservacdo dos alimentos | @ Compreender a influéncia da | Webaula ou |Questionario 03/11 a 20
pelo uso da irradiacéo irradiacdlo  na  conservagdo dos | videoaula e 10/11/2020
alimentos. textos.
e Conhecer as principais aplica¢des do
processo de irradiagao de alimentos.
e Reconhecer os efeitos da irradiagdo
nos  micro-organismos e  nos
componentes dos alimentos.
e |dentificar as vantagens e
desvantagens da aplicacdo desse
método de conservacéo.
12 13 | Conservagdo dos alimentos | e Definir aditivos quimicos. Webaula ou [Forum 10711 a 20
pelo uso de aditivos e Identificar as classes de aditivos | videoaula e 17/11/2020
quimicos. textos.

e Compreender as funcbes e
aplicages dos aditivos quimicos em

alimentos.




13

14

Conservagdo dos alimentos
pelo uso de atmosferas

modificada e controlada

e Compreender os fundamentos da
utilizacdo de atmosferas modificadas e
controladas na conservagdo de
alimentos.

e Conhecer aplicacbes, vantagens e
desvantagens do  emprego  de

atmosferas modificadas e controladas.

Webaula ou
videoaula e

textos.

Forum

17/11 a
24/11/2020

10

14

10

15

Métodos  combinados e

inovadores

e Compreender fundamentos da
aplicacdo de altas pressdes na
conservagdo de alimentos.

e Conhecer aplicagdes, efeitos sobre 0s
componentes e sobre as caracteristicas
sensoriais dos alimentos, vantagens e
desvantagens do emprego desse

método de conservagéo.

Webaula ou
videoaula e

textos.

24/11 a
01/12/2020

15

10

16

Métodos  combinados e

inovadores

e Compreender fundamentos da
aplicacdo de campos elétricos na
conservagdo de alimentos.

e Conhecer aplicagdes, efeitos sobre 0s
componentes e sobre as caracteristicas
sensoriais dos alimentos, vantagens e
desvantagens desse método de

conservagao.

Webaula ou
videoaula e

textos.

Questionario

01/12 a
08/12/2020

10

16

11

17

Atividade de Conclusdo de

Curso

e Planejar e indicar os corretos métodos
de conservagdo de alimentos para
produzir alimentos com a qualidade

necessaria.

Webaula

[Tarefa
(até 100 pontos)

08/12 a
15/12/2020




Pontuacédo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem 200 Pontos
Pontuacéo da Atividade de Concluséo de Curso 100 Pontos
TOTAL DA PONTUAGAO SEMESTRAL 300 Pontos

As avaliacdes sdo categorizadas e pontuadas da seguinte maneira:

- Atividades Online: X até 200 pontos, dos quais:
* Atividades Colaborativas (AC): X até 100 pontos
« Atividades Individuais (Al): £ até 100 pontos
- Atividade de Conclusdo de Curso (ACC): até 100 pontos

O célculo para a obtencdo da média da disciplina é feito da seguinte maneira:

Média= (ACC+ AC+Al)/3

m Assinatura Recuperavel

X Gonevalii Gilsa Cesto.

Sonnalle Silva Costa

Professora de Ensino Basico, Técnico e Tecn...
Assinatura do Docente: Assinado por: Sonnalle Silva Costa

Assinatura da Subcomissdo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso:

Local/Data da Aprovagéo:







PLANO INSTRUCIONAL

TURMA: 20201.3.872.1D (3° periodo de Alimentos)
CURSO: Tecnologia em Alimentos

PERIODO: 2020.1

CARGA HORARIA (% a definir):

COMPONENTE CURRICULAR: 39010 - TEC.1003 - Seguranga no Trabalho - Graduacao [33 h/40 Aulas] 36h/a
PROFESSOR(A) FORMADOR(A): Patricia Didgenes de Melo Brunet
TOP | UNIDA | AUL TEMA OBJETIVOS RECpRSOS INSTRUMEN'[O PERIODO ATIVIDAD | ATIVIDAD | CARGA HORARIA
1ICO DE A DIDATICO- DE AVALIACAO E E
PEDAGOGICOS INDIVIDU | COLABOR
AL/ ATIVA/
PON~TUAQ PON~TUAQ
AO AO
1 1 1 Apresentar a dindmica das aulas ndo - - -
Apresentacdo do presenciais; Webaula
planejamento das Revisar conteidos que foram vistos e 21/08 a 02h/a
ANPs até o término até a paralisagio das atividades | Materiais no AVA 28/08/2020
do semestre presenciais em 17/03 (conceito de
ST, acidente de trabalho e tipos de
acidentes e Arts. da Lei 8.213/91)
2 1 2 Compreender os tipos de agentes de - - -
Agentes ou riscos riscos que causam acidentes de Webaula 28/08 a 02h/a
nos ambientes de trabalho; e 04/09/2020
trabalho Identificar as cores que diferenciam | Materiais no AVA
0s riscos no amb. de trabalho.
3 1 3 Conhecer os graus de riscos num - - -
Mapa de riscos ambiente de trabalho; Webaula 04/09 a 02h/ a
Interpretar um mapa de riscos; e 11/09/2020
Materiais no AVA
4 2 4 Discutir a importancia do uso de - - -
Equipamentos de Equipamentos de Protegéo; Webaula 11/09 a 02h/ a
Protecdo e 18/09/2020
Conhecer os tipos de Equipamentos Materiais no AVA
de Protec&o;
5 2 5 Discutir a importancia do uso de - - -
Equipamentos de Equipamentos de Protecéo; Webaula 18/09 a 02h/ a
Protegdo (contin.) Conhecer os tipos de Equipamentos & 25/09/2020
de Protecéo; Materiais no AVA
6 2 6 Norma Conhecer as regras sobre o uso dos - - -
Regulamentadora — Equipamentos de Protecéo Webaula 25/09 a 02h/ a
NR 07 - EPIs Individual (EP1) e 02/10/2020

Materiais no AVA




7 7 e Distinguir os Equipamentos de -
Norma Protegéo Coletiva e Individual; Webaula -
Regulamentadora — | o  Diferenciar 0s principais e 02/10 a 02h/ a
NR 07 — EPIs equipamentos utilizados para Materiais no AVA 09/10/2020
(cont.) proteger cada é&rea do corpo do
trabalhador.
8 8 Comissédo Interna de ° Apresentar 0 objetivo e a Webaula - -
Prevencdo de importancia da criacdo da CIPA e 09/10 a 02h/ a
Acidentes CIPA Materiais no AVA 16/10/2020
9 9 e Analisar as regras estabelecidas na Webaula Questionario 100
CIPA—-NR 05 NR — 05 sobre a Composigéo e e (la nota do 16/10 a 02h/ a
atribuigﬁes dos membros da CIPA Materiais no AVA semestre) 23/10/2020
10 10 - -
Webaula 23/10 a
Conceitos gerais e  Compreender o  conceito a e 30/10/2020 02h/ a
sobre Ergonomia impo?téncia e o5 objetivoé da Materiais no AVA
Ergonomia.
11 11 - -
Norrma Webaula 30/10 a
Regulamentadora — | Analisar as re : e 06/11/2020 02h/ a
. gras sobre Ergonomia .
NR 17 - Ergonomia para a melhoria dos ambientes e Materiais no AVA
desempenho das atividades laborais.
12 12 Norma e Conhecer as regras sobre Ergonomia - -
Regulamentadora — para a melhoria dos ambientes e Webaula
NR 17 — Ergonomia desempenho das atividades laborais. e 06/11a
(contin.) (contin.); Materiais no AVA 13/11/2020 02h/ a
e Discutir acerca das principais
Doencas doengas causadas  por  riscos
ocasionadas por ergonomicos;
fatores relacionados ’
a Ergonomia
13 13 - -
Webaula
Pro_tegAa 0 (_:ontra e Apreender as nogdes e conceitos © 13/11a 02n/a
incéndios Materiais no AVA 20/11/2020

iniciais sobre a protecdo contra
incéndios




14 14 e Diferenciar os tipos de materiais - - -
i combustiveis; Webaula
Protecéo contra e Conhecer a classificagio  dos e 20/11a 02h/a
incéndios incandios. Materiais no AVA 27/11/2020
15 15 e Discutir as formas de combate a -
incéndios; Webaula - 27/11a
Protecéo contra e Reconhecer os componentes dos e 04/12/2020 - 02h/a
incéndios extintores de incéndio: Materiais no AVA
e Distinguir os tipos e a funcdo de
cada extintor de incéndio.
16 16 -
Webaula Forum 04/12 a 100
Revisédo de - T x e (22 nota do 11/12/2020 04h/ a
Revisar as principais questdes -
contetido * estudadas a0 |0?190 ch)> semeqstre; Materiais no AVA semestre)
17 17
Webaula Avaliacdo(es) 11/12 a A definirde | A definir de
Encerramento do e Reposicio de avaliacdes: e no AVA 18/12/2020 acordo com | acordo com 02h/ a
semestre POSIG GOes, Materiais no AVA o tipo de o tipo de
avaliagdoa | avaliacdoa
ser reposta ser reposta
18 18
Webaula
Prova final e Avaliagdo no AVA | 17 e 18/12/2020 A definir A definir -

Prova final

Materiais no AVA

* Planejamento de 2 bimestres e 1 semestre




Pontuacéo das Atividades Individuais e Colaborativas Pontos
realizadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem 100

. ) Média aritmética da 12 e 22
** O docente deve especificar no plano a formula de notas do semestre.

calculo da pontuacéo.
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PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMETO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 39011 - TEC.1002

CURSO: Tecnologia em Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: Sociologia Geral

PROFESSOR(A): Bruno Mota Braga

PERIODO: 2020.1

CARGA HORARIA (% a definir): 50 horas/60 aulas*
*Foram ministradas 3 horas/aulas, restando 47 horas a ser desenvolvida na forma de atividades ndo presenciais.
O plano instrucional abaixo comtempla 1 semestre letivo.

TOPICO UNIDADE AUL TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO PERIODO ATIVIDADE | ATIVIDA CARGA
(bimestre/ A Pl et DE AVALIACAO L“(‘)?q'}’&'f\“ﬁé Dz HORARIA
semestre) PEDAGOGICOS ¢ C/?mBAC;R (h/a)

PONTUA
GAo
Apresentar aos Roteiro de
discentes o conjunto | Estudos para
de atividades do a Unidade 1.
plano instrucional da | Roteiro para a
disciplina; aula 2.
Unidade 1 A Sociologia Compreender a Arquivo em Forum tira-

Introducdo ao enquanto emergéncia da pdf. duvidas e SEMANA 4 hs (1 h.
pensamento ciéncia. O sociologia como Videoaula. discussoes. 27/08/2020 sincronicae 3
sociolégico. Aula estudo da ciéncia e as suas Ambiente Tarefa (sugestdo hs.

1 2 sociedade. particularidades | Virtual Google dissertativa de inicio) 20 pontos - assincronas)




frente as diferentes
ciéncias humanas;
Identificar qual o seu
objeto de estudo e o
método de analise.

Meet e
Moodle.

Roteiro para a

Analisar os aula 3.
pressupostos Arquivo em
assumidos pela pdf.
Unidade 1 sociologia enquanto | Videoaula. Forum tira-

Introdugdo ao ciéncia e o seu Ambiente duvidas e 4 hs (1 h.
pensamento O exercicio de | exercicio continuo | Virtual Google discussdes. sincronica e 3
sociologico. Aula | imaginacgdo de interpretacdo da Meet e Tarefa SEMANA hs.

3 socioldgica. realidade social. Moodle. dissertativa. 03/09/2020 | 20 pontos assincronas)
Revisitar as
proposicdes iniciais | Roteiro para a
para a constituicdo | avaliacdo da
Unidade 1 Avaliagao da sociologia como Unidade 1.

Introdugdo ao Unidade 1- |ciéncia, seu contexto| Ambiente Questionario 4 hs (1 h.
pensamento Introdugdo ao histérico, seus Virtual Google avaliativo. sincrénica e 3
sociologico. Aula| pensamento | métodos e objeto de Meet e Tarefa SEMANA hs.

4 socioldgico. analise. Moodle. dissertativa. 10/09/2020 | 60 pontos assincronas).
Roteiro de
Introduzir as Estudos
primeiras reflexdes | Introdutérios
O olhar de referente a Unidade | a Unidade 2.
Emile 2: Os classicos da | Roteiro para a Forum tira-
Unidade 2 Durkheim para sociologia. aula 5. duvidas e 4 hs (1 h.
Os cldssicos da a sociedade. O Compreender as Arquivo em discussoes. sincrOnica e 3
sociologia Aula| que éofato principais reflexdes | formato pdf Tarefa SEMANA hs.
5 social? socioldgicas com sintese dissertativa. 17/09/2020 | 20 pontos assincronas)




durkheimianas sobre
a sociedade.

das aulas
anteriores.
Videoaula.
Ambiente
Virtual Google
Meet e
Moodle.

Roteiro para a
aula 6.
Arquivo em
formato pdf
com o resumo

A perspectiva Interpretar os das aulas
marxista e a arsenais tedricos e anteriores.
luta de classes: | metodoldgicos de Videoaula. Férum tira-
Uma mirada a Karl Marx e a sua Ambiente duvidas e 4 hs(1h.
Unidade 2 partir dos contribuicdo para os | Virtual Google discussoes. sincrénica e 3
Os cldssicos da | Aula | estudos de Karl estudos da Meet e Tarefa SEMANA hs.
sociologia 6 Marx sociedade. Moodle. dissertativa. 24/09/2020 | 20 pontos assincronas)
Roteiro para a
aula 7.
Arquivo em
formato pdf
com o resumo
Interpretar os das aulas
arsenais tedricos e anteriores.
metodoldgicos de Videoaula. Forum tira-
Unidade 2 Max Weber e a sua Ambiente duvidas e 4 hs (1 h.
Os cldssicos da A sociologia | contribuicao para os | Virtual Google discussoes. sincrOnica e 3
sociologia Aula | compreensiva estudos da Meet e Tarefa SEMANA hs.
7 de Max Weber sociedade. Moodle. dissertativa. 01/10/2020 | 20 pontos assincronas)




Roteiro para a
aula 8.
Arquivo em
formato pdf
com o resumo

das aulas
Revisitar os anteriores.
conceitos e as Videoaula.
Unidade 2 interpretacdes da Ambiente Participacdo em 4 hs (1 h.
Os cldssicos da Aula virtual e sociedade a partir | Virtual Google sala de aula; sincrOnica e 3
sociologia Aula | Avaliagdo da |dos autores classicos Meet e Questiondrio | SEMANA hs.
8 Unidade 2. da sociologia. Moodle. avaliativo. 08/10/2020 | 40 pontos. assincronas)
Compreender os )
I Roteiro para a
aspectos étnicos e
i aula 9.
culturais das Araui
o rquivo em
c?lnam|cas formato pdf
alimentares. com o resumo
) Analisar a inter- das e?ulas
Unidade 3 n anteriores.
- . relagao entre , . .
Topicos especiais i tacs It Videoaula. Férum tira-
em Sociologia da Alimentacdo e @ |mfar.1 agdo, cU Iura Ambiente duvidas e 4 hs(1h.
Alimentacdo cultura e praticas em saude. | ;. q) Google discussdes. sincronicae 3
Aula Meet e Tarefa SEMANA hs.
9 Moodle. dissertativa. 15/10/2020 | 20 pontos assincronas)
Unidade 3
Tdépicos especiais Analisar a relagio | Roteiro para a Férum tira-
em Sociologia da Sociedade, entre alimentacdo e aula 10. duvidas e 4 hs(1h.
Alimentacgdo Consumo e novas dinadmicas Arquivo em discussdes. sincrOnica e 3
Aula Alimentacio produtivas. formato pdf Tarefa SEMANA hs.
10 com o resumo dissertativa. 22/10/2020 | 20 pontos. assincronas)




Interpretar o
fendbmeno da
globalizacdo e as
estratégias
alimentares.

Compreender o
conceito de
soberania alimentar
e seguranca

das aulas
anteriores.
Videoaula.
Ambiente
Virtual Google
Meet e
Moodle.

alimentar.
Revisitar os
conceitos e as
interpretacdes
apresentados na
Unidade 3. )
Roteiro para
Reafirmar a avaliagdo.
_ interface entre Arquivo em
, l.Jnldade 3. . sociologia/antropolo formato pdf.
Topicos especiais . - Resumo das
. . gia e os habitos
em Sociologia da . aulas
. o alimentares. .
Alimentagdo anteriores.
Avaliar o processo Ambiente Questionario 4 hs (1 h.
Avaliacdo da de aprendizagem | Virtual Google avaliativo. sincronica e 3
Aula | nidade 3. dos discentes. Meet e Tarefa SEMANA , hs.
10 11 Moodle. dissertativa. 29/10/2020 | 60 pontos assincronas)
Reposicio de provas | Roteiro para a
Aula e atividades avaliagdo das Questionario | SEMANA 100 4 hs (1 h.
11 Unidade 3 12 avaliativas unidades. avaliativo. 05/11/2020 pontos sincronicae 3




Tépicos especiais Recuperacdo Ambiente Tarefa hs.
em Sociologia da (Unidades 1, 2 Virtual Google dissertativa. assincronas)
Alimentacgdo e 3) Meet e
Moodle.
Roteiro para a
Criar uma interface aula 10.
entre os estudos Arquivo em
socioldgicos e formato pdf.
antropolégicos Videoaula. Produzir um 4 hs (1 h.
Unidade 3 sobre alimentacao. Ambiente material sincrOnica e 3
Topicos especiais Oficina de Produzir material | virtual Google | panfletario sobre hs.
em Sociologia da Estudos panfletario sobre os Meet e os habitos assincronas)
Alimentacdo | Aula | Socioantropold | habitos alimentares Moodle. alimentares do | SEMANA
12 13 | gicos do nosso cotidiano. nosso cotidiano. |12/11/2020 - Total: 48 h/a

* Planejamento de 2 bimestres e 1 semestre.

Pontuagdo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem

Pontos

** 0 docente deve especificar no plano a féormula de cdlculo da pontuacdo.

100 pontos

**As atividades apresentadas acima pela disciplina Sociologia Geral 2020.1 para o curso de Tecnologia em Alimentos serdo avaliadas a partir de dois critérios:
a) A cada aula sera realizada uma avaliagdo de forma continua, chegando ao peso de 10 a 20 pontos por tépico/aula: e

b) a cada final de cada Unidade serdo retomadas as discursdes anteriores concluindo com uma atividade avaliativa de peso até 60 pontos.

Assinatura do Docente:




Assinatura da Subcomissao Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso:

Local/Data da Aprovacdo:



