PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20211.5.872.1D, Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Matriz 141, 5° Periodo, Diurno

CURSQ: 872 - Tecnologia em Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: 47478 - TEC.1014 - Tecnologia de Bebidas

PROFESSOR(A): DALANY MENEZES OLIVEIRA 2222007

PERIODO: 2021.1

CARGA HORARIA: 50h/60 aulas

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

0 1 Ambientacio e | Conhecer a dindmica da | Aula meet N&o se aplica | 18/10/2021 | Nao se aplica | Nao se aplica | 3h/a
apresentagdo do plano | disciplina no periodo. Sincrona e
instrucional. Formagdo de Material de
grupos para seminarios leitura
1 2 Agua mineral e outras | Entender a atividade | Slide N&o se aplica | 23/10/2021 | Né&o se aplica | N&o se aplica | 4h/a
aguas engarrafadas: industrial das &guas | narrado ou Sébado
Introducdo, tecnologia de | minerais e de outras | web aula letivo
envase. aguas engarrafadas. elou
Agua aromatizada. Material de
Composicdo quimica das leitura
aguas engarrafadas.
2 3 Sucos de fruta. Tipos de | Reconhecer os | Slide N&o se aplica | 25/10/2021 | Na&o se aplica | N&o se aplica | 4h/a
sucos e alguns | processamentos de sucos | narrado ou
processamentos. de frutas tropicais. web aula
e/ou
Material de
leitura




3 Bebidas refrescantes: | Conhecer os tipos de | Slide N&o se aplica | 01/11/2021 | N&o se aplica | N&o se aplica | 3h/a
Introducdo. bebidas refrescantes. narrado ou
Bebidas ndo carbonatadas | Compreender as | web aula
Bebidas carbonatadas. substancias necessarias | e/ou
como ingredientes e | Material de
aditivos, além de sua | leitura
composicao.
Identificar o processo de
producdo do refrigerante.
Reconhecer os principais
ingredientes e aditivos
em cada tipo de
refrigerante..
1,2e3 Atividade de fixacdo para | Compreender o conteldo | Material Questionéario 08/11/2021 | 40 Né&o se aplica | 4h/a
os contelidosde 1,2¢e 3 para aplicar nas | das aulas a
atividades de fixacé&o. passadas 22/11/2021
4 Bebidas estimulantes Conhecer o processo de | Slide N&o se aplica | 20/11/2021 | Ndo se aplica | Ndo se aplica | 3h/a
Tecnologia do  café. | obtencdo das bebidas | narrado ou Sabado
Tecnologia do cacau. estimulantes café e | webaula letivo
cacau. elou
Material de
leitura
4 Bebidas estimulantes Conhecer o processo de | Slide N&o se aplica | 22/11/2021 | Nao se aplica | N&o se aplica | 3h/a
Tecnologia das bebidas a | obtencdo do guarana. narrado ou
base de guarand. | Reconhecer a producdo | web aula
Tecnologia de producdo | dos diferentes tipos de | e/ou
de chas. cha. Material de
leitura
5 Cervejas Conhecer o0s processos | Slide Nao se aplica | 29/11/2021 | N&o se aplica | Né&o se aplica | 4h/a
Introducéo. fermentativos para a | narrado ou
O papel da Saccharomyces | producdo dos diferentes | web aula
no processo fermentativo. | tipos de cervejas. e/ou
Microbiologia da cerveja Material de
Tecnologia de leitura




processamento. A
guimica da cerveja e de
sua fabricag&o.

3 4e5 9 Atividade de fixacdo para | Compreender o conteldo | Material Questionéario 06/12/2021 | 40 Né&o se aplica | 4h/a
os contelidos de 4 e 5 para aplicar nas | das aulas a
atividades de fixag&o. passadas 13/12/2021
¢] 6 10 | Vinhos Compreender os | Slide N&o se aplica | 11/12/2021 | Né&o se aplica | N&o se aplica | 3h/a
Introducao. diferentes  tipos  de | narrado ou Sabado
Definicbes e tipos de | vinhos. web aula letivo
vinhos Reconhecer os processos | e/ou
Tecnologia de vinificacdo | de  vinhos e  seus | Material de
Quimica  do vinho. | componentes leitura
Microbiologia do vinho
10 7 11 Bebidas fermento- | Conhecer o processo de | Slide N&o se aplica | 13/12/2021 | Néo se aplica | N&o se aplica | 3h/a
destiladas. Introducéo. destilacdo e de obtenc¢do | narrado ou
Composigdo quimica das | das bebidas fermento- | web aula
bebidas fermento- | destiladas. e/ou
destiladas. Material de
Tecnologia e tipos de leitura
bebidas destiladas
11 6e7 12 Atividade de fixacdo para | Compreender o conteido | Material Questionario 20/12/2021 | 20 Né&o se aplica | 4h/a
o0s conteddos de 6 e 7 para aplicar nas | das aulas a
atividades de fixacdo. passadas 03/01/2022
12 8 13 Produc&o de vinagres Reconhecer os tipos de | Slide N&o se aplica | 27/12/2021 | Nao se aplica | Ndo se aplica | 3h/a
Introducdo; Fermentacdo | vinagres e 0s processos | narrado ou
acética. Tecnologia de | de produgdo do vinagre. | web aula
processamento. Tipos de elou
vinagres. Composicdo Material de
quimica dos vinagres leitura




13 8 14 Seminario Apresentar um | Aulameet | Seminario 03/01/2022 | N&o se aplica | 100 3h/a
Vinagre processamento de um | Sincrona
tipo de vinagre. Material de
leitura
14 1 15 Demonstragdo de uma | Aprender as principais | Video aula | N&o se aplica | 10/01/2022 | Néo se aplica | N&o se aplica | 3h/a
pratica de gaseificacdo de | etapas do processo de | e Material
agua gaseificacdo da agua. de Leitura
15 2 16 Demonstragdo de uma | Aprender as principais | Video aula [ N&o se aplica | 17/01/2022 | N&o se aplica | Néo se aplica | 3 h/a
pratica de produgdo de | etapas do processo de [ e Material
tipos de suco. producéo de sucos. de Leitura
16 3 17 Demonstragdo de uma | Aprender as principais | Video aula | N&o se aplica | 24/01/2022 | Nao se aplica | N&o se aplica | 3 h/a
aula prética de producdo | etapas de elaboracgéo dos | e
dos xaropes para | xaropes para a producdo | Material de
refrigerantes de refrigerantes. Leitura
17 3 18 Demonstragdo de uma | Aprender  sobre o | Video aula | N&o se aplica | 07/03/2022 | Nao se aplica | Né&o se aplica | 3 h/a
aula pratica de | processo de gaseificacdo | e
gaseificacdo de | de refrigerantes. Material de
refrigerante Leitura
18 0 19 Prova Final Compreender os | Todo 0 | Questionario 10/03/2022 | 100 Né&o se aplica | 0
conteddos do periodo | material do a
para aplicar na industria | periodo 11/03/2022
de bebidas
* Planejamento de 1 semestre.
Pontuacéo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem nos dois Bimestres Pontos 200

Atividades on-line X até 100 pontos dos dois Bimestres
_ Atividades Colaborativas (AC): até 100 pontos

Nota 1 (N1) =100

_| Atividades Individuais (AI): X até 100 pontos

Nota 2 (N2) = 100
Média (N1 + N2)/2




Se ndo atingir 70 pontos o aluno ir4 realizar questionario de Prova Final de todo o contetido do periodo valendo nota maxima 100.

Assinatura do Docente: | | !JL:.M_,'"T\.L!‘ A A Jﬁ_,-n_b-,%‘»"a ) VA uto-
Assinatura da Subcomissao Local de Acompébwamento das atividades ndo presenciais do curso:

Local/Data da Aprovacao:




PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20201.5.872.1D, Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Matriz 141, 5° Periodo, Diurno
CURSO: 872 - Tecnologia em Alimentos — Graduagédo - Sousa (CAMPUS SOUSA)
COMPONENTE CURRICULAR: 39013 - TEC.1011 - Tecnologia de Carnes
PROFESSOR(A): Lucélia Katia de Lima — Mat. 2233149

PERIODO: 5° Periodo

CARGA HORARIA (88%)

Total da diciplina: 100 h/120 Aulas

Aulas ja ministradas: 12h/14 aulas
Restante: 88h/106 aulas corresponde a 88%
Sendo 38h/46 aulas teoricas e 50h/60 aulas
préaticas segundo o PPC

TOPICO UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO DE PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA -
(SEMESTRE) DIDATICO AVALIACAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS (h/a)
PONTUAGAO PONTUAGAO
e Conhecer o Ambiente Virtual de
Aprendizagem da plataforma
0 Ambientacao Moodle; - -
e Interagir com os participantes da
disciplina.
- e Revisar 0s conceitos abordados 18/10 a
2 Aula tedrica- > U ] ) . 5
1 Transformacio masculo nas aulas iniciais do curso; Links, Video, 25/10/2021
em carne (rr?udan(;as e Compreender as reagoes arquivo PDF,
1 bioquimicas post mortem bioguimicas que convertem resumo e -
maturacdo da carne) e ’ musculo em carne; apresentagao
andmalos PSE e DED e Diferenciar os andmalos PSE e | PowerPoint
DFD.
e Explicar como ocorre a
conservacéo da carne por
L. resfriamento e congelamento; . .
Aula tedrica- o Diferenciar o ri orgdo Links, Video,
Conservagdo de carne por descon elamen'?o e encurtamento arquivo PDF, 25/10 a
2 2 2 resfriamento e 9 i resumo e - - 5
pelo frio; « 01/10/2021
congelamento Conh <tod licad apresentacao
e Conhecer os métodos aplicados | p,yerpoint
para se evitar o encurtamneto
pelo frio e o rigor do
descongelamento.
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TOPICO

UNIDADE

AULA

TEMA

OBJETIVOS

RECURSOS

INSTRUMENTO DE

PERIODO

ATIVIDADE

ATIVIDADE

CARGA -

(SEMESTRE) DIDATICO AVALIA(;AO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS 5 B (h/a)
PONTUACAO PONTUACAO
Aula te6rica- e  Aprender a importancia do bem-|Links, Video,
Tecnologia de abate e estar animal para a qualidade da |arquivo PDF, o 0111 a
3 2 3 carne; resumoe | Questionario 100 - 4
preparo das carcacas de O o x 08/11/2021
bovinas e suinos e Definir abate humanitario. apresenta(_;ao
PowerPoint
e Aprender a importancia do bem- |Links, Video,
L. . estar animal para a qualidade da |arquivo PDF 08/11a
Aula tedrica- Tecnologia , ’ 16/11/2021
4 2 4 de abate de aves carne, resumo € ) Sabado i ) 4
e Conhecer o método de abate apresentagéo letivo
humanitario em aves. PowerPoint
e ldentificar os principaos cortes |Links, Video,
, . Carneos em aves; arquivo PDF,
Aula tedrica- Cortes . . 16/11 a
5 2 5 comerciais de aves »  Compreender a importanciados | resumoe ) 22/11/2021 i ) 4
cortes na valorizagéo dos apresentacao
produto para venda. PowerPoint
e Listar os principais micro-
organismos envolvidos na
Aula teérica — . ((::c;nntﬁglgra;;:(;c:::]atecsa(rjr;e, Links, Video,
- Microbiologia da carne contaminacio: arquivo PDF, 29/11 a
6 2 6 - Cortes comerciais de I dentifi €ao, .. . resumo e - 29/11/2021 - - 4
bovinos e suinos. * ldenti |c.:ar 0S Principaos cortes apresentacao
carneos; . ) PowerPoint
e Compreender a importancia dos
cortes carneos na elaboracédo dos
produtos.
e Conhecer a legislacdo dos
prOdl.JtOS carneo~s, Links, Video,
- e Explicar a funcéo dos )
Aula tedrica — . L arquivo PDF,
. equipamentos e aditivos; 29/11 a
7 2 7 - Produtos carneos C q q | resumoe - 06/12/2021 - 4
- Cor da carne o ompreender 0 processo de cura; apresentacdo
e Entender como o corre 0 PowerPoint

processo de modificacdo da cor
de cortes carneos e produtos.
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TOPICO

UNIDADE

AULA

TEMA

OBJETIVOS

RECURSOS

INSTRUMENTO DE

PERIODO

ATIVIDADE

ATIVIDADE

CARGA -

(SEMESTRE) DIDATICQ AVALIACAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/ [ HORARIA
PEDAGOGICOS B B (h/a)
PONTUACAO PONTUACAO
Enumerar os produtos carneo  |Links, Video,
emulsionados, fermentados, arquivo PDF, Aula
8 2 8 Aula tedrica- defumados e reestruturados. resumoe | tedrica- 06/12 a i ) 4
Produtos carneos Conhecer as tecnologias apresentacdo | Produtos | 13/12/2021
aplicadas para obter cada PowerPoint |  carneos
produto.
Conhecer os tipos de envoltorios; _ _
Aprender como realizar o Links, Video,
Aula tedrica- embutimento e amarragao. arquivo PDF, .| 13/12a
? 2 ’ Produtos carneos Aprender a realizar os calculos | resumoe Questionanio | xo/19/021 | 10 4
das formulagdes utilizadas nas | apresentagao
aulas praticas. PowerPoint
Aprender a fazer a limpeza da
carcaga dos suinos;
Aula prética Amolar as facas Ficha
CORTES SUINOS Conhecer os principais cortes " o
= ) . Aula préatica | avaliativa
1. comerciais pecas carneos de suino o 20/12 a
10 2 10 rande e para Entend idad em indivudual 27/12/2021 20 - 12
g P Ntender os cuidados com a laboratorio |sobre higiene
elaboracédo dos produtos camara fria
- e conduta
Etapas de higiene do setor
Avaliar a conduta e higiene do
manipulador de alimentos.
Conhecer os cortes menores .
. - Ficha
-~ Como manipular com seguranga | Aula prética o
Aula pratica 2 serra fita em avaliativa 27/12 3
11 2 11 CORTES SERRA FITA o - indivudual 20 - 4
Etapas de higiene do setor laboratorio sobre higiene 03/01/2022
Avaliar a conduta e higiene do
. . e conduta
manipulador de alimentos.
Listar novas legislagdes
Aula teorica- publicadas com medidas para  |Links, Video, 03/01 a
12 2 12 Higiene setor carneos no conter a disseminagdo do novo |arquivo PDF, - - - 12
. . « 10/01/2022
controle da Covid-19 coronavirus no setor de apresentacao
processamento de carnes PowerPoint
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TOPICO UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS R!ECURSOS INSTRUMENT~O DE PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARQA -
(SEMESTRE) DIDATICQ AVALIACAO INDIVIDUAL/ COLABORATIVA/| HORARIA
PEDAGOGICOS B : (h/a)
PONTUAGAO PONTUAGAO
Compreender a fungéo do
envoltorio e como fazer a
Aula préticq Er:?gsfjaegrag ;fun ao dos aditivos; Ficha
PRODUTOS SUINOS Conh a0 do ' | Aula prética | avaliativa 10/01
13 2 13 1. Hamburguer onnecer CZ[S prlgcl:_lpa(;s em indivudual 17/01/2022 20 - 12
2. Linguica Pura equipamen OS_ utilizados no laboratério |sobre higiene
embutimento;
e conduta
Aprender como calcular as
porcdes apresentadas nas
formulagoes.
Aula pratica Conhecer os cortes comerciais
1. Cortes comerciais; dos frangos; Ficha
2. Filé empanado; Calcular as formulagdes das Aula pratica | avaliativa 17/01 a
14 2 14 3. Desossa de coxas e farinhas de cobertura. em indivudual 20 - 12
L. . 24/01/2022
sobrecoxas para laboratdrio |sobre higiene
elaboracdo de e conduta
produtos
Calcular a formulagéo
Aprender a realizar o embutimento e .
Ficha
- moldagem. - o
Aula pratica Aula prética | avaliativa 24/01 a
15 2 15 4. Linguica de Frango em indivudual 07/03/2022 20 - 12
Hamburguer de Frango laboratério |sobre higiene
e conduta
. . s 07/03 a
16 2 16 Atividade Avaliativa Questionario 09/03/2022 100 - 4
- 2 - PROVA FINAL Questionério 10/03/2022 100 - -

* Planejamento do 2° semestre 2021.
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Pontuacédo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas no Ambiente Virtual de

Aprendizagem e pontuacdo das Atividades Individuais em aulas praticas

Pontos
400

As avaliacBes sdo categorizadas e pontuadas da seguinte maneira:

Trés Questionarios realizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (QAVA)
Y (QAVA )= 300 pontos (100 pontos cada questionario)

Avaliacdo Individual em aulas praticas (presencial) (AAP)

> (AAP) =100 pontos

Y:(Trés maiores notas)
3

Calculo Média =

=Estara aprovado quem possuir média = 70 pontos.

Assinatura do Docente: /ém“éq &% aé //gma«

Lucélia Katia de Lima

Assinatura da Subcomissdo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do

curso: Sousa-PB/ 10 de setembro de 2021:
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ANEXO |

PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20211.5.872.1D

CURSQO: Tecnologia em Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Cereais e panificacao
PROFESSOR(A): Kerolayne Santos Leite

PERIODO: 2021.2 (Continuagao da periodo 2021.1)

apenas o contetdo pratico.

*CARGA HORARIA TOTAL DA DISCIPLINA
67h/r= 37 h/r tebricas + 30 h/r préticas.

*Q conteldo tedrico ja foi ministrado, neste plano consta

TOPIC UNIDADE AULA TEMA OBJETIVOS RECURSOS INSTRUMENTO DE PERIODO ATIVIDADE ATIVIDADE CARGA
(o] (BIMESTR DIDATICO- AVALIAQAO INDIVIDUAL/ COLABORATIV HORARIA
E/ PEDAGOGICOS PONTUACAO Al (h/a)
SEMESTR PONTUACAO
E)
1 1 1 Aula Prética: P3o Aprender como elaborar | Aula pratica | N&o se aplica [22/11/2021 |N&o se Nao se 6
f a h os diferentes paes presencial no aplica aplica
rancés, cachorro paes. laboratério p p
quente, hamburguer, com
maquinarios e
forma, pao doce, pdes insumos
enriquecidos, sonho, necessarios
donuts.




natalinos.

e confeitados
e biscoitos.

Aula Prética: Bolo Aprender como elaborar | Aula prética R1 23/11/2021 100 pontos [N&o se
basico(fofo), bolode | os diferentes bolos presencufal_no aplica
laboratorio
Cenoura, bolo de | caseiros e confeitados e com
bisCOitos maquinarios e
' insumos
bolo confeitado, necessarios
biscoito amanteigado
(goiabinha) e de queijo
Bolo, pdo e biscoito de | Aprender como elaborar | Aula pratica | N&o se aplica [24/11/2021 |Né&o se Né&o se
. . . presencial no . .
Arroz, milho e aveia. os diferentes produtos laboratorio aplica aplica
de panificacéo com
substituindo a farinha de | M2UINAros €
insumos
trigo por arroz, milho e | necessarios
aveia.
Pao de queijo, Aprender como elaborar [ Aprender N&o se aplica [25/11/2021 |Nao se N&o se
Coxinha, empada, salgadinhos de massa como aplica aplica
elaborar os
panetone e biscoitos tradicionais, sonhos e | diferentes
. x L bolos caseiros
natalinos. paes e biscoitos




3 1 5 Raviolli, panqueca, | Aprender como Aprender R2 26/11/2021 100 pontos [N&o se

talharim, pizza lab diferent como aplica
y . elaporar as Irerentes elaborar os

massas  alimenticias | diferentes

‘ bolos caseiros

cozidas e confeitados

e biscoitos.

Prova Final 15/12/2021

* Planejamento de 2021.1 considerando a continuag¢ao da disciplina apenas a carga horaria pratica.

Pontuagéo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem Pontos 300

** O docente deve especificar no plano a férmula de céalculo da pontuacéo.
MB= N1+N2 +N3/3

As notas N1 e N2 ja foram avaliadas considerando o conteldo teérico. Portanto N3 sera a soma dos Relatérios (R):
N3 = (R1 + R2)/2

MEDIA SEMESTRAL = (NOTA 1 + NOTA 2 + NOTA 3)/3

%x@@o\%ﬂe C/Jb}.fﬁt@o qu;-Le
Assinatura do Docente: Kerolayne Santos Leite

Matricula SIAPE: 1053298

Assinatura da Subcomisséo Local de Acompanhamento das atividades ndo presenciais do curso: Sousa-PB/ 27 de setembro de
2021:






ANEXO I

PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 5°Semestre
CURSO: Tecnologia em Alimentos
COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Leite ¢ Derivados

PROFESSOR(A): Ticiana Leite Costa

PERIODO:2021.2

CARGA HORARIA 100h/120 aulas

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

PONTUACAO
1 1 Apresentacdo da Conhecer os aspectos Video conferéncia
ementa, alunos e econdmicos atuais da (aula sincrona);
professora; . L. . .
.. atividade leiteira e da Ambiente virtual de
Aspectos econdmicos
1 da atividade leiteira e industria; aprendizagem (AVA)
consideragdes sobre a Definir leite € seus Material de apoio
industria de laticinios; S . .
> componentes. didatico: | (Questionario) AVI-20 6h
Definigao de leite e o 22/10/21
composicio (Apostila/ livro). a
. . 29/10/21
nutricional. Exercicios;
Slides;

Foérum.




Sintese do leite na Video conferéncia 29/10/21 AVI1-20 6h
glandula mamaria; (aula sincrona); 05 /611 121
o Mastite. Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA) (Questionario)
Material de apoio:
(Apostila).
Exercicios;
Slides;
Forum.
Postagem de videos
Produgdo Higiénica Abordar Video conferéncia (Questionario) AVI-20 6h
do leite: Classificago (aula sincrona); 05/131/21
e recebimento na Ambiente virtual de 12/11/21
plataforma da aprendizagem (AVA)
industria. Material de apoio
didatico).
Exercicios;
Slides e video
Forum.
Produgdo Higiénica Abordar. Video conferéncia 12/11/21 AVI1-20 6h
do leite: Tratamento e (aula sincrona); (Questionario) 19 /611 121

transformagao do
leite fluido (processos
de pasteurizagao e

esterilizagdo).

Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides e video

Foérum.




de

laticinios.

Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
didatico:

(Apostila/ livro).
Exercicios;

Slides e video

Foérum.

e Qualidade Abordar as. Video conferéncia Atividade 19/11/21 AVI-20 6h
fisico-quimica do (aula sincrona); De 2% /611 121
leite. Ambiente virtual de pesquisa
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
didatico:
(Apostila/ livro).
Slides e video
Forum.
Qualidade Discutir Video conferéncia Mapa Mental 26/11/21 AVII-10 6h
microbiologica do (aula sincrona); 03/6112/21
leite Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides;
Forum.
. Higienizagdo Discutir sobre. Video conferéncia Mapa mental 03/12/21 AVII-10 6h
da indUstria (aula sincrona); a
10/12/21




8 8 . Processamento Abordar Video conferéncia Apresentagao AVII-10 AV II-50 6h
tecnologico de bebida (aula sincrona); de 10/12/21 (Mapa) (Seminario)
lacteas e iogurtes; Ambiente virtual de seminarios 17 /611 291
. Processamento aprendizagem (AVA) e
tecnoldgico de doce Material de apoio Mapa mental
de leite em barra e htico: (Apostila/ livro).
pasta; Exercicios;
. Processamento Slides;
tecnologico de Férum.
manteiga;
9 9 . Processamento Abordar as Video conferéncia Apresentagdo 07/01/22 AVII-10 6h
L . . a
tecnoldgico de (aula sincrona); de 14/01/22 (Mapa)
Queijos, Ambiente virtual de seminarios
. Processamento aprendizagem (AVA) e
tecnologico de Material de apoio Mapa mental
sorvetes htico: (Apostila/ livro).
10 10 . Fundamentos Aborda Video conferéncia Trabalho 08/01/22 AVII-10 6h
Tecnologicos de (aula sincrona); de (Sabado
aditivos: ingrediente e Ambiente virtual de pesquisa etivo)
coadjuvantes aprendizagem (AVA)
utilizados em Material de apoio
produtos derivados de htico: (Apostila/ livro).
leite.
11 11 Aula Pratica: Abordar as Video conferéncia Relatério 14/01/22 AVII-10 6h
. . L . . a
analises fisico-quimicas do (aula sincrona); 21/01/22

leite

Ambiente virtual de

aprendizagem (AVA)




Material de apoio

htico: (Apostila/ livro).

Exercicios;
Slides;
Forum.
12 12 Aula Pratica: Video conferéncia 15/01/22 AV III- 15 6h
. Elaboragdo de iogurte (aula sincrona); (Sébado
¢ bebida lactea; Ambiente virtual de Letivo)
. Elaboragio da aprendizagem (AVA)
manteiga: creme e Material de apoio
garrafa. htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides;
Postagem de video;
Forum.
13 13 . Aula Pratica: Video conferéncia Relatério 21/01/22 AV III- 15 6h
(aula sincrona); 23 /3 22

Elaboragdo de Doce
de leite :cremoso e

em pasta.

Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;

Slides;

Postagem de video;

Foérum.




14 14 . Aula Pratica: Video conferéncia 22/01/22 AV III- 15 6h
~ . . . (Sabado
Elaboragdo de Queijo (aula sincrona); Letivo)
e Minas frescal Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides.
15 15 . Aula Pratica: Video conferéncia 28/01/22 AV III- 15 6h
~ .. . . a
Elaboragdo de Queijo (aula sincrona); 04/02/22
de coalho e Queijo Ambiente virtual de
ricota aprendizagem (AVA)
Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides;
Postagem de videos.
16 16 . Aula Pratica: Conhecer os Efeitos do Video conferéncia 29/01/22 AV III- 15 6h
~ . . . (Sabado
Elaboragdo de Queijo processamento na (aula sincrona); Letivo)

fino:

qualidade nutricional
dos produtos

alimenticios.

Ambiente virtual de
aprendizagem (AVA)
Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides;

Postagem de videos..




17 3 17 . Aula Pratica: Conhecer os Efeitos do Video conferéncia 04/02/22 AV III- 15 6h
Elaboragdo de sorvete processamento na (aula sincrona);
qualidade nutricional Ambiente virtual de
dos produtos aprendizagem (AVA)
alimenticios Material de apoio
htico: (Apostila/ livro).
Exercicios;
Slides;
Postagem de videos;
Forum.
. Prova final 11/03/2022
Pontuacio das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem 300 Pontos
Pontos
300

ativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle

Pontuacgdo das Atividades Individuais e Colab
As avaliagdes serdo categorizadas e pontuadas da seguinte maneira:

- Atividades Online: X até 300 pontos, dos quais:
. Avaliagdo I (AV I): X até 100 pontos
. Avaliagdo IT (AV II): X até 100 pontos

. Avaliagdo IIT (AV III): X até 100 pontos




O calculo para a obtengdo da média das atividades online sera feito da seguinte maneira:

Média das Atividades Online=(AVI+AVII+AVIII)/3

Wteiana il eota

Assinatura do Docente:

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

Local/Data da Aprovagéo:




PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20212.5.872.1D, Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Matriz 141, 5° Periodo, Diurno

CURSO: 872 - Tecnologia em Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: 53929 — TEC.1015 — Tecnologia de Vegetais

PROFESSOR: Luis Gomes de Moura Neto (SIAPE 1808119)

PERIODO: 2021.2

CARGA HORARIA: 100h /120 aulas

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

1 1 Ambientacdo e apresentagdo | Conhecer a dindmica da | Aula Nao se aplica 19/10/2021 Nao se aplica Nao se aplica | 3h/a
do plano instrucional disciplina no periodo sincrona ou
Slide
narrado e
material de
leitura
1 2 Fisiologia po6s-colheita Compreender sobre a | Aula Nao se aplica 26/10/2021 Nao se aplica Nao se aplica | Sh/a
estrutura e fisiologia de | sincrona ou
frutas e hortalicas Slide
narrado e
material de
leitura
1 3 Fisiologia pds-colheita Conhecer a composi¢do | Aula Nao se aplica 06/11/2021 | Nao se aplica Naio se aplica | 5h/a
quimica de frutas e | sincrona ou
hortaligas Slide
narrado e
material de
leitura
1 4 Fisiologia po6s-colheita Compreender  sobre a | Aula Nao se aplica 09/11/2021 Nao se aplica Nio se aplica | Sh/a
respiragdo dos frutos e | sincrona ou
hortaligas. Slide
narrado e
material de
leitura
1 5 Tecnologia de Polpas e sucos | Compreender o | Aula Nao se aplica 16/11/2021 Nao se aplica Nio se aplica | 5h/a
de frutas / Frutas e hortali¢as | processamento de polpa e | sincrona ou
minimamente processadas e | sucos de frutas, assim como | Slide
refrigeradas processamento minimo de | narrado e
frutos e hortaligas material de
leitura




6 6 Frutas e Hortaligas em | Compreender o | Aula Nao se aplica 23/11/2021 Nao se aplica Nio se aplica | Sh/a
conservas processamento de frutas e | sincrona ou
hortalicas em conservas Slide
narrado e
material de
leitura
7 7 Atividade de fixagdo dos [ Compreender o conteudo | Material das | Questionario 27/11/2021 30 Nao se aplica | 6 h/a
contetdos (aulas 1 a 7) para aplicar nas atividades | aulas
de fixagdo. passadas
8 8 Geleias, doces cremosos e em | Compreender o | Aula Nao se aplica 30/11/2021 Nao se aplica Nio se aplica | 5h/a
massas processamento geleias, | sincrona ou
doces cremosos e em | Slide
massas. narrado e
material de
leitura
o 9 Frutas e Hortalicas | Compreender o | Aula Nao se aplica 04/12/2021 Nao se aplica Nao se aplica | 5h/a
Osmoticamente Desidratadas | processamento frutas e | sincrona ou
¢ Saturadas hortaligas desidratadas Slide
narrado e
material de
leitura
10 10 Tecnologia de cana de agticar | Compreender o | Aula Nao se aplica 07/12/2021 Nao se aplica Nao se aplica | Sh/a
/ Tecnologia de producdo de | processamento de produtos | sincrona ou
oleos e gorduras derivados da cana de agucar | Slide
e de dleo e gorduras narrado e
material de
leitura
11 11 Atividade de fixagcdo dos | Compreender o contetdo | Material das | Questionario 14/12/2021 30 Nao se aplica | 6 h/a
contetdos (aulas 8 a 11) para aplicar nas atividades | aulas
de fixacdo. passadas
12 12 Aula pratica Produgdo de polpa /| Aulapratica | Nao se aplica 21/12/2021 Relatorio/questi | Nao se aplica | 10 h/a
Produgdo de Suco onario
13 13 Aula pratica Produgdo de doce /| Aulapratica | Nao se aplica 28/12/2021 Relatorio/questi | Nao se aplica | 10 h/a
Producdo de geleia / onario
Produgdo de doce cremoso
14 14 Aula pratica Produgdo de doce /| Aulapratica | Nao se aplica 04/01/2021 Relatorio/questi | Nao se aplica | 10 h/a
Producdo de geleia / onario
Produgdo de doce cremoso
15 15 Aula pratica Produgdo de frutos e | Aulapratica | Nao se aplica 11/01/2021 Relatorio/questi | Nao se aplica | 10 h/a
hortali¢as saturados (frutas onario

cristalizadas)




16 1 16 Aula pratica Produgdo de frutos e | Aulapratica | Nao se aplica 18/01/2021 Relatorio/questi | Nao se aplica | 10 h/a
hortaligas em conserva onario
17 1 17 Aula pratica Produgdo de frutos e | Aulapratica | Nao se aplica 25/01/2021 Relatorio/questi | Nao se aplica | 10 h/a
hortaligas minimamente onario
processados
18 1 18 Atividade de fixagdo dos [ Compreender o conteudo | Material das | Questionario 08/03/2021 40 Nao se aplica | Sh/a
contetidos das aulas praticas | para aplicar nas atividades | aulas
(aulas 13 a 17) de fixacdo. passadas
19 1 19 Prova Final Reavaliar os contetidos do | Todo o | Questionario 10/03/2022 100 Nao se aplica | 0
periodo em relacdo a | material do
Tecnologia de Vegetais periodo

Sabado letivo

Prova final

Pontuacio das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem nos dois bimestres

[Pontos 100

Atividades on-line X até 100 pontos dos dois bimestres
- Atividades Individuais (Al): X até 100 pontos

Nota 1 (N1), Nota 2 (N2) e Nota 3 (N3) =100

Média (NI + N2 + N3)
Se ndo atingir 70 pontos o aluno ird realizar questiondrio de Prova Final de todo o contenido do periodo valendo nota mdaxima 100.

e
Assinatura do Docente: —

Assinatura da Subcomissido Local de Acompanhamento das atividades nio presenciais do curso:

B

Local/Data da Aprovacio:

)/
‘—:,y@u//,\, Ao/ /:v/;/[ /17&

/] /]

[ (Luis Gomes de Moura Neto, SIAPE 1808119)




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

CAMPUS SOUSA

PLANO INSTRUCIONAL PARA DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS

TURMA: 20211.4.872.1D
PERIODO: Continuacdo do periodo 2021.1
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
COMPONENTE CURRICULAR: CARGA HORARIA (%):
TECNOLOGIA DE PESCADOS De forma remota 60% (30 h teoricas)
De forma presencial 40% (20h praticas)
PROFESSOR(A) FORMADOR(A):
*O conteudo teorico ja foi ministrado, neste plano consta apenas o
JULIANA MARIA GUEDES DE OLIVEIRA contetido prdtico.
ATIVIDADE | ATIVIDADE || CARGA
) RECURSOS DIDATICO- || INSTRUMENTO DE ] INDIVIDUAL/ ||COLABORATIVA/|| HORARIA
TOPICO UND AULA TEMA OBJETIVOS i N PERIODO
PEDAGOGICOS AVALIAGAO
PONTUAGAO | PONTUAGAO || (1/a
Aula pratica
» presencial no
Aula  Pratica: . )
Aprender a técnica laboratorio
Abate e
1 . de abate e com 16/11/2021 4
Filetagem de )
) filetagem. maquindrios e
peixes
insumos
necessarios
Aula pratica
\Aula Pratica: presencial no
Elaboragdo de|Aprender como laboratorio
2 (Hamburguer e |elaborar derivados com 17/11/2021 4
\Alméndegas  ||de pescado. maquindrios e
de Peixe insumos
necessarios
Aula pratica
o presencial no
\Aula Pratica: .
. Aprender como laboratorio
Elaboragdo de .
3 elaborar derivados com 18/11/2021 4
nuggets de o
) de pescado. maquindrios e
peixe. )
insumos
necessarios




Aula pratica
Aula Pratica: |Aprender os presencial no
Camardo: diferentes cortes de| laboratorio
4 1 4 evisceragdo, |camardo, com 29/11/2021 4
descascamento|evisceragdo e maquindrios e
e cortes. descascamento. insumos
necessarios
Aula pratica
presencial no
\Aula Pratica: |Aprender como laboratério
5 1 5 Camardo: elaborar derivados com 30/11/2021 4
Empanamento. |de pescado. maquindrios e
insumos
necessarios
6
7

** planejamento de 2021.1 considerando a continuag¢do da disciplina apenas a carga hordria pratica.

"Pontuagéo das Atividades Individuais e Colaborativas realizadas na Ambiente Virtual de Aprendizagem PONTOS

Férmula de céalculo da pontuagdo:
Atividades avaliativas ja concluidas. Constam no Plano de caga horaria tedrica.

** 0 docente deve especificar no plano a formula de calculo da pontuagdo.

Sousa, 23 de outubro de 2021

Documento assinado eletronicamente por:

= Juliana Maria Guedes de Oliveira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 23/10/2021 15:16:34.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 23/10/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e
fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 231489
Codigo de Autenticagdo: 517ec2b430

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



