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PLANO DE ENSINO PARA ATIVIDADE ACADEMICA REMOTA EMERGENCIAL (AARE)

1. IDENTIFICACAO

COMPONENTE CURRICULAR: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

UNIDADE OFERTANTE: FEQUI

CODIGO: FEQUI39002 PERIODO: TURMA: T
TIPO DO COMPONENTE (assinale uma opgéo) NATUREZA DO COMPONENTE (assinale uma opgao)
X Disciplina

[] Obrigatoria

[ ] Atividade Académica Complementar X Optativa

[ ] Atividades Curriculares de Extensdo

CARGA HORARIA DA AARE

ATIVIDADE SINCRONA | ATIVIDADE ASSINCRONA AARE
TEORICA PRATICA | TEORICA PRATICA TEORICA | PRATICA TOTAL
20 0 40 0 60 0 60

PROFESSOR(A): Larissa Nayhara Soares Santana Falleiros ETAPA: 11 (25 vagas)

2. EMENTA

Constituicdo dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioracdo de alimentos: microbiologia de alimentos;
envenenamento de origem alimentar; embalagens para alimentos; conservacdo de alimentos pelo uso de altas
temperaturas; conservacao por refrigeracéo e por congelamento; conservacdo pelo uso de secagem; conservacao
por concentracdo; conservacdo por fermentacéo; conservacao de alimentos pelo uso de radiacdes; conservacdo
de alimentos pelo uso de aditivos.

3. JUSTIFICATIVA

A disciplina Tecnologia de Alimentos possibilitard ao aluno os conhecimentos basicos da transformacéo da
matéria-prima em produto acabado e os fatores que causam a deterioracdo dos alimentos. Nesta disciplina serdo
abordados os métodos de conservagdo e as técnicas utilizadas na producao e acondicionamento desses produtos,
visando atingir os padrdes de qualidade necessarios, abordando as etapas de processo de produtos como
beneficiamento, elaboracgao, preservacéo e conservacao e armazenamento. Através dos topicos apresentados
nesta disciplina o aluno do curso de Biologia podera ter ideia da fun¢do de um profissional da area de
Tecnologia de Alimentos que pode atuar no controle de qualidade, na industrializagéo e na gestdo deste setor.

4. OBJETIVOS

4.1. Objetivo Geral:
Identificar as principais alteragGes de alimentos e suas causas e Compreender 0s processos tecnoldgicos de
producdo e conservagdo dos alimentos promovendo o uso racional sustentavel dos recursos naturais para
atuacdo em &reas, tais como: Gestdo de qualidade, Biosseguranca, Processos bioldgicos e fermentagéo e
transformacéo e Salde publica nos trés campos do conhecimento (Meio Ambiente & Biodiversidade,
Biotecnologia & Producéo e Saude)

4.2. Objetivos Especificos:
Identificar as possiveis causas de deterioragdo de um produto alimenticio;
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Entender os principais processos utilizados para conservar alimentos, visando minimizar a perda de nutrientes e
garantir a qualidade do produto final e a economia do processo.

Especificar uma embalagem adequada a conservacgao de um determinado alimento.

Avaliar o método de conservagdo mais adequado a um dado produto alimenticio (calor, frio, secagem,
irradiacdo, salga, aditivos)

Conhecer os principais processos envolvidos na transformacéo da matéria prima em produtos alimenticios de
origem vegetal e animal. Identificar as possiveis causas de deterioracdo de um produto alimenticio;

5. PROGRAMA

Introducéo

- Definicdo de Ciéncia e Engenharia de Alimentos

- Importéncia da Tecnologia de Alimentos

- Bases da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Constituicdo e Aspectos Nutritivos dos Alimentos

- Composic¢do dos alimentos

- Funcdes dos alimentos no organismo humano

- Estudo dos seguintes componentes: carboidratos, Aminoacidos e proteinas, Lipidios, Constituintes adicionais
(emulsificantes, &cidos organicos, oxidantes e antioxidantes, vitaminas, minerais, produtos toxicos naturais e
agua).

Causas de deterioracdo de alimentos

- Introducéo

- Classificacdo dos alimentos quanto a sua perecibilidade

- Principais causas de alteragdo de alimentos

- Estudo das alteragdes devido a: contaminagdo microbiana, infestacdo de insetos e roedores, rea¢fes quimicas
ndo enzimaticas: oxidacdo de pigmentos e gorduras e escurecimento ndo enzimatico, alteracdes devido & acao de
enzimas naturais dos alimentos, altera¢des devido ao ganho e perda de umidade — atividade de alteragdes devido

a causas fisicas, tais como temperaturas altas e baixas e devido a desidratag&o.

- Decomposigdo de alimentos por microrganismos:

. Microrganismos importantes na Tecnologia de Alimentos
. Decomposicédo de alimentos por microrganismos

. Crescimento microbiano

. Fatores que afetam o crescimento dos microrganismos
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. Microrganismos importantes na Tecnologia de Alimentos
- A influéncia da atividade de &gua na estabilidade dos alimentos
Envenenamento de origem alimentar

- Doencas causadas pela ingestéo de alimentos devido ao ataque de microrganismos e /ou seus produtos
metabdlicos e também por contaminantes ndo microbianos

Enzimas no processamento de alimentos

- Aplicagdes de enzimas no processamento de alimentos

Métodos de conservagdo de alimentos:

- Aspectos gerais das principais técnicas de conservacgao de alimentos:

. pelo uso de calor: Introducdo, Branqueamento, Pasteurizacdo, Esterilizacéo

. pelo uso do frio: Influéncia da temperatura nos processos de deterioracdo de alimentos, Distin¢ao entre
refrigeracéo e congelamento, Refrigeracdo de alimentos, Congelamento de Alimentos

. por reducdo de umidade: Concentracdo por evaporagdo, Secagem natural, Desidratacdo, Liofilizacdo
. pelo uso de radia¢Bes: Radiagdes, Emprego das radiacbes UV e ionizantes no processamento de
alimentos.

. por outros processos: FermentacGes, Pelo uso do sal e do agucar, Por processos mistos

Uso de aditivos em alimentos

- Introducéo

- Principais classes de aditivos

- Aspectos legais do uso de aditivos no Brasil

Embalagens para alimentos

- Finalidades e requisitos das embalagens (vidro, metélicas, papel e plastico)
- Embalagens metélicas

- Embalagem flexiveis

-Controle de Qualidade das embalagens

-Alteracdo em alimentos embalados
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6. METODOLOGIA

Procurar-se-a atingir os objetivos previstos neste plano de ensino, desenvolvendo as seguintes atividades: aulas expositivas, estudo dirigido,
exposicdes dialogadas, video aulas, demonstra¢cfes, exercicios, foruns de discussdo, questionarios, etc, distribuidos em momentos
sincronos e assincronos, realizados individualmente ou em grupo. As atividades sincronas seréo realizadas nos horarios estabelecidos para
0 semestre letivo 2020/1, ora suspenso, a saber: quartas-feiras 14h as 15h40 e quintas-feiras 08h as 09h40. Para as semanas que esta
previsto apenas um encontro sincrono, sera mantido as quartas-feiras, como apresentado abaixo. Como Plataformas de Tl serdo utilizadas,
preferencialmente, Moodle (atividades assincronas) e Microsoft Teams (atividades sincronas), podendo ser alterado para plataformas
similares, conforme necessidade. Para um melhor aprendizado, os alunos apresentarédo (remotamente) seminarios sobre as aplicacées dos
conceitos apresentados pelo professor, considerando as questdes pertinentes a conservacao e processamento dos alimentos e o
desenvolvimento de novos produtos do setor alimenticio. O cronograma preliminar de desenvolvimento do conteldo proposto esta
apresentado abaixo.

6.1. Atividades Sincronas (Descricio detalhada de como as atividades sincronas serdo realizadas).

Data Inicio | Término | Horas > Tipo
(HH:MM) (HH:MM) (Total) Atividade (Teoricaou | Plataforma de Tl/softwares®
completa (Nome e Descrigo) Pratica?)

Acolhimento dos alunos, Apresentacdo e Discussao do
Plano de Ensino AARE (Programa, metodologia e o _
sistema de avaliagc&o) e Elaborago e consolidacdo do L MS Teams ou similares, associado

L z ~ Tedrica a ferramentas engajadoras como
Contrato didatico e Introducéo Importancia da whiteboard, Kahoot ou similares
Tecnologia de Alimentos e Constituicdo e Aspectos

Nutritivos
Importancia da Tecnologia de Alimentos e Constituig&o - MS Teams ou similares, associado
Teobrica a ferramentas engajadoras como

e Aspectos Nutritivos whiteboard, Kahoot ou similares
Aula de davida e consolidacdo Constituicdo e Aspectos o .
nutritivos; Causas de deterioracéo (chuva de palavras + y MS Teams ou similares, associado
ic3o dial d | Teorica a ferramentas engajadoras como
exposicéo dialoga a) - perguntas entre 0s alunos e whiteboard, Kahoot ou similares
Orientacdes sobre Atividade de Aplicagdes

1 | 22/10/2020 | 08:00 09:40 1,67

2 | 28/10/2020 | 14:00 15:40 1,67

3 | 29/10/2020 | 08:00 09:40 1,67
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Inicio | Término | Horas i Tipo
co%?laeta (HH:MM) (HH:MM) (Total) N Oﬁ‘Z'Z'gigﬂegéo) (T;rc';rt?(::zgu Plataforma de Tl/softwares®
Aula de duvida/consolidacdo sobre Microbiologia de
alimentos (incluindo Aw) - (painel fatores intrinsecos e MS Teams ou similares. associado
4 | 04/11/2020 | 14:00 15:40 1,67 extrl_nseco§) €- EXpOS!(;gO dialogada + exercicios e Teorica a ferramentas engajad;Jras como
Orientacg0es sobre Atividade Envenenamento de whiteboard, Kahoot ou similares
origem alimentar (divisdo em duplas e elaboracdo dos
estudos de caso)
Discussao e analise dos estudos de caso propostos MS Teams ou similares. associado
5 | 11/11/2020 | 14:00 15:40 1,67 pela_s outras duplas e Orlentagoes_ sobre AtIYIanie 9- Tedrica 5 ferramentas engajadaras como
Enzimas no processamento de alimentos (diviséo de whiteboard, Kahoot ou similares
temas para Mapa conceitual)
6 | 18/11/2020 | 14:00 | 1540 | 1,67 | Aulade divida/consolidago respeito de enzimasno | rocuco | "% farramentas engajadoras como.
processamento de alimentos whiteboard, Kahoot ou similares
Aula de davidas/consolidacdo sobre métodos de MS Teams ou similares, associado
7 25/11/2020 14:00 15:40 1,67 | Conservacao de alimentos pelo uso de calor - Kahoot e | Tedrica a ferramentas engajadoras como
“Quebra cabega“ whiteboard, Kahoot ou similares
Aula de duvidas e exercicios sobre Conservacao de
alimentos pelo uso de calor; Conservacao de alimentos MS Teams ou similares, associado
8 | 02/12/2020 | 14:00 15:40 1,67 | pela adicdo de soluto e por fermentagéo e Orientagbes | Teolrica | a ferramentas engajadoras como
sobre Atividade Conservacéo de alimentos pelo uso de whiteboard, Kahoot ou similares
radiacao
Aula de duvidas e consolidagédo Conservagéo de MS Teams ou similares. associado
o | 09/12/2020 | 14:00 | 15:40 | 1,67 | @limentos pelo uso de radiagdo (Grupo de observagdo- | i o | 5 ferramentas engajadoras como
Verbalizacéo) e Atividades para reviséo e preparacéo whiteboard. Kahoot ou similares
Avaliacéo Final
MS Teams ou similares, associado
10 | 10/12/2020 | 08:00 09:40 1,67 Avaliacéo Final - Parte B (Arguicédo oral) Tebrica | aferramentas engajadoras como
whiteboard, Kahoot ou similares
MS Teams ou similares, associado
11 | 16/12/2020 14:00 15:40 1,67 Ciclo de Seminarios Teobrica a ferramentas engajadoras como

whiteboard, Kahoot ou similares
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Data Inicio | Término | Horas Atividade Tipo
. . ‘o (1)
completa (HH:MM) (HH:MM) (Total) (Nome e Descricéo) (TPerc;rtliizgu Plataforma de Tl/softwares

MS Teams ou similares, associado

12 | 17/12/2020 08:00 09:40 1,67 Ciclo de Seminéarios Tedrica a ferramentas engajadoras como

whiteboard, Kahoot ou similares

20
(-..) Horas
(Total)

(1) Centro de Tecnologia da Informacao (CTI) ratifica que as Soluc¢des Institucionais para Ferramentas de Colaboragéo e Cooperagédo sdo o Microsof Teams e o MConf RNP.
(2) Se houver carga-horaria prética, o(a) docente deve incluir a descri¢éo detalhada de como ela seré realizada e de quais recursos os discentes deverao dispor.

6.2. Atividades Assincronas (Descricdo detalhada de como as atividades assincronas serao realizadas).

Atividade TT,'_pO Plataforma de Endereco web de localizagéo dos arquivos®

(Nome e Descrigo) ( Ifrgrtlizzz())u Tl/softwares® (bibliografia e material)

1 nggéigriazéagcégi)l’eorig‘soree\/(ljtja.eglglil[!)?}r}a_ Teobrica Moodle Os arquivos serdo disponibilizados no Moodle
Atividade 1 — Questionario sobre

2 expectativas e perguntas motivadoras Tedrica Moodle -

Contrato Didatico
3 | Atividade 2 — Teste Estilos de Aprendizagem | Teérica Moodle http:/www.cchla.ufpb.briccmd/aprendizagem/

Pesquisa sobre Importancia da Tecnologia
de Alimentos, Atividade 3 - Férum de
4 discusséo — Importancia da Tecnologia de Tedrica Moodle Pesquisa livre em materiais disponivel na internet
Alimentos e Escolha dos grupos de trabalho/
temas seminarios
. . . http://link.springer.com/openurl?genre=book&isbn=978-1-4614-9138-5
Leitura de textos relativos aos conceitos https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-94-015-7398-
5 basicos e Atividade 4 — Glossario Tedrica Moodle 6.pdf
(Constituigao e Aspectos nutritivos) http://www.ufal.edu.t'Jr/usinacielnc_ia/multimidi_a/Iivros—diqitais—cadernos—
tematicos/A_Quimica_dos_Alimentos.pdf
Atividade 5 - Tarefa em grupo (arquivo
6 contendo os registros e discusséo da Tedrica Moodle -
Atividade de Aplicacgédo - Video)

7 Irll_t?::]ir:ng ge)ét)?t?”r]eslgggssé é,lo\oti/:(:j{:géeg i Tedrica Moodle http://www.signuseditora.com.br/BA/pdf/09/09%20-%20Higiene.pdf
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Atividade (T;'rfigo Plataforma de Endereco web de localizacéo dos arquivos®
(Nome e Descrig&o) Préticaz)u Tl/softwares® (bibliografia e material)
Questionario (Definicbes Fatores Intrinsecos
e Extrinsecos)
Leitura de textos relativos a Envenenamento
8 de origem alimentar e Atividade 7 - Tarefa Teori Moodl https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf
em dupla (EStUdO de Caso Envenenamento eorica ooale http://www2.ufersa.edu.br/portal/view/uploads/setores/126/apostila%20microbiologia%20de%20alimentos%20p%C3%B3s%202014 .pdf
de origem alimentar)
Atividade 8 - Forum (Consolidacdo de Caso ‘o
9 Envenenamento de origem alimentar) Teorica Moodle )
Leitura de textos relativo Enzimas no https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-1-4615-2147-
. .. ) 1.pdf
10 processamepto de allmentqs e Atividade 9 Teobrica Moodle https:/aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201605/2016050242011001463686442.pdf
Mapa conceitual sobre Enzimas + perguntas
p perg https://aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201906/2019060088730001559934582.pdf
para Kahoot https://aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201601/2016010939434001454073482.pdf
A Video aula 2 seré disponibilizada no Moodle
B ; 5 https://www.youtube.com/watch?v=vwOyKPq1ro0
11 Video Aula 2 — Métodos de conservacéao de Tedrica Moodle https://www.youtube.com/watch?v=VfDeLwnISRQ
alimentos e Videos sobre equipamentos https://www.youtube.com/watch?v=7dXxcmkUS_c
https://www.youtube.com/watch?v=Jpx_GstLHHM
https://www.youtube.com/watch?v=010Tjpi4gYw
Atividade 10 - Tarefa (Exercicios -
12 Conservacao de alimentos pelo uso de calor) Teorica Moodle )
Atividade 11 - Tarefa (Producéo de video
13 | sobre métodos de conservacéo por reducdo | Tedrica Moodle -
de atividade de agua)
Leitura de textos relativos & Conservacgao de
14 alimentos por radiacéo e Atividade 12 - Tebrica Moodle https://www-sciencedirect.ez34.periodicos.capes.gov.br/book/9780126767575/emerging-
Férum de discusséo — Conservacao de technologies-for-food-processing
alimentos pelo uso de radiacéo
Avaliacdo Final - Parte A (Questionario - -
15 Questdes objetivas) Tedrica Moodle

(1) Centro de Tecnologia da Informacao (CTI) ratifica que as Soluc¢des Institucionais para Ferramentas de Colaboracéo e Cooperagéo sdo o Microsof Teams e o MConf RNP. (Oficio N° 113/2020/CTI/REITO-

UFU).

(2) Se houver carga-horéria préatica, o(a) docente deve incluir a descri¢céo detalhada de como ela seré realizada e de quais recursos os discentes deverao dispor.
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7. AVALIACAO

7.1.Assiduidade Discente: Como registros de assiduidade serdo considerados o cumprimento/entrega das atividades assincronas (no
periodo estabelecido para cada uma) e a presenca online nas atividades sincronas, devendo ter assiduidade comprovada em no
minimo 75% das atividades sincronas e assincronas. Sera disponibilizado um horario de atendimento remoto semanal (sincrono ou
assincrono) a ser acordado com os alunos, para sanar duvidas e dar feedbacks semanais, sendo esta participacdo facultativa por
parte dos discentes.

Aproveitamento Discente: A avaliagédo sera continua ao longo de todo o processo de ensino-aprendizagem, distribuidos em atividades
assincronas (por meio de envio de arquivos, videos, textos e respostas aos questionarios, etc) e sincronas (pela participacéo,
envolvimento, ferramentas engajadoras, etc), além de apresentacédo de seminarios e arguicao oral. As atividades avaliativas sincronas
(1 a 12) serao realizadas nos horarios estabelecidos para o semestre letivo 2020/1, ora suspenso, a saber: quartas-feiras 14h as
15h40 e quintas-feiras 08h as 09h40. Ja as atividades avaliativas assincronas (13-25), estas serao realizadas ao longo das 9 semanas,
sendo atribuido apenas prazos para as entregas, portanto sera especificada apenas data/horario de término, dando ao aluno maior
liberdade para desenvolvimento destas atividades conforme sua disponibilidade. As notas obtidas e feedbacks serao viabilizados no
ambiente Moodle.

Critérios para a

ivi iati i o T ~ Plataforma de
Atividade Avaha}tlva Data Inicio | Término | Pontos | realizacdo e correcao Formq de @
(Nome e Descrig&o) completa das avaliagdes envio Tl/Softwares
Acolhimento dos alunos, Apresentacéo e Discusséo do Participacéo, gﬂsioz?:gsaofirsrgggﬁasé
1 Plano de I_En,s!no AARE e E[aboragaoﬂe Qonsolldagao d(_) 22/10/2020 | 08:00 09:40 1 envolwmento, dominio do ) engajadoras como
Contrato didatico e Introducéo Importancia da Tecnologia conteudo, ferramentas whiteboard. Kahoot ou
de Alimentos e Constituicdo e Aspectos Nutritivos engajadoras, etc )

similares
MS Teams ou similares,
associado a ferramentas

participacao,

Importancia da Tecnologia de Alimentos e Constituicdo e envolvimento, dominio do

2 Aspectos Nutritivos 28/10/2020 | 14.00 15:40 L conteldo, ferramentas ) wr?i?egt?cjjﬁgraKsaﬁgr;Oou
engajadoras, etc M
similares
Aula de divida e consolidagdo Constituicdo e Aspectos . . participacao, ) MS Teams ou similares,
3 nutritivos; Causas de deterioracéo (chuva de palavras + 29/10/2020 | 08:00 09:40 2 envolvimento, dominio do associado a ferramentas
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Critérios para a

ivi iati - L T . Plataforma de
At(',:l’c'gide'Ae‘\s’(i!gg;’a coIana;;[Iae ta | Inicio | Término | Pontos | realizagéo e correcdo Foerml?ode TISoftwares
das avaliactes
exposicao dialogada) — perguntas entre os alunos e conteldo, ferramentas engajadoras como
Orientacdes sobre Atividade de Aplicacdes engajadoras, etc whiteboard, Kahoot ou
similares
Aula de duvida/consolidagao sobre Microbiologia de o
alimentos (incluindo Aw) - (painel fatores intrinsecos e participacao, gﬁsioz?:&saﬂirsrg?r?:;fasé
extrinsecos) e — Exposigdo dialogada + exercicios e 04/11/2020 | 14:00 15:40 3 envolvimento, dominio do ) engajadoras como
Orientacdes sobre Atividade Envenenamento de origem ) ) conteldo, ferramentas whiteboard. Kahoot ou
alimentar (divisdo em duplas e elaboragdo dos estudos de engajadoras, etc simiI’ares
caso)
Discussdo e analise dos estudos de caso propostos pelas participacao, ysioz?ggsac}irsrgggr?ta:é
outras duplas e Orienta¢des sobre Atividade 9 - Enzimas . . envolvimento, dominio do )
- A 11/11/2020 | 14:00 15:40 2 , - engajadoras como
no processamento de ahmento; (diviséo de temas para conteud_o, ferramentas whiteboard. Kahoot ou
Mapa conceitual) engajadoras, etc similares
participaco, MS T(_eams ou similares,
Aula de duvida/consolidacéo respeito de enzimas no 18/11/2020 | 14:00 15:40 1 envolvimento, dominio do ) assgﬁlzqu%rfae;rg?rggtas
processamento de alimentos : : conteudo, ferramentas ngay
engajadoras, etc WhltebOI_il’C_i, Kahoot ou
similares
_ _ participacio MS T(_eams ou similares,
Aula de duvidas/consolidacéo sobre métodos de envolvimento dom’l'nio do associado a ferramentas
Conservacao de alimentos pelo uso de calor - Kahoot e 25/11/2020 | 14:00 15:40 2 , ! - engajadoras como
« « conteldo, ferramentas f
Quebra cabega engajadoras, etc whiteboard, Kahoot ou
' similares
Aula de duvidas e exercicios sobre Conservacgao de participagio MS Teams ou similares,
alimentos pelo uso de calor; Conservacgéo de alimentos envolvimento. do m’l' nio do associado a ferramentas
pela adicao de soluto e por fermentacao e Orientagbes 02/12/2020 | 14:00 15:40 2 contetdo férramentas - engajadoras como
sobre Atividade Conservacao de alimentos pelo uso de en a'e{ doras. etc whiteboard, Kahoot ou
radiacao 92 ' similares
participacio MS Teams ou similares,
Aula de duvidas e consolidagdo Conservacgéo de alimentos envolvimento dom’l'nio do associado a ferramentas
pelo uso de radiacéo (Grupo de observagdo-Verbalizacdo) | 09/12/2020 | 14:00 15:40 3 ! - engajadoras como

e Atividades para reviséo e preparacao Avaliacao Final

conteudo, ferramentas
engajadoras, etc

whiteboard, Kahoot ou
similares
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Critérios para a

. L . o < N Plataform
Atividade Avaliativa Data Inicio | Término | Pontos | realizagdo e corregdo Forma de ataforma d(%
(Nome e Descrigo) completa das avaliacdes envio Tl/Softwares
- , MS Teams ou similares,
Dominio do conteudo associado a ferramentas
10 Avaliag&o Final - Parte B (Arguic&o oral) 10/12/2020 | 08:00 | 09:40 20 frente a arguicéo oral e - engajadoras como
discusséao entre os 8
alunos Whltebogrq, Kahoot ou
similares
_ o Didatica: Material MS Teams ou similares,
11 Ciclo de Seminérios 16/12/2020 | 14:00 | 15:40 didatlicit-lccaénhzﬁgae o - associado a ferramentas
15 ', PN engajadoras como
_ - de conteudo e Dindmica _ hiteboard. Kahoot
12 Ciclo de Seminarios 17/12/2020 | 08:00 | 09:40 proposta whiteboard, ranoot ou
similares
Resposta ao questionario
Atividade 1 — Questionario sobre expectativas e perguntas Até . até a data limite e S
13 motivadoras Contrato Didatico 28/10/2020 ) 12:00 1 coeréncia das respostas Questionario Moodle
enviadas
Até Resposta ao teste e
14 Atividade 2 — Teste Estilos de Aprendizagem - 12:00 1 envio de resultado até a | Texto online Moodle
28/10/2020 .
data limite
Pesquisa sobre Importancia da Tecnologia de Alimentos, L ~
15 Atividade 3 - Forum de discusséo — Importancia da Até i 23:00 2 Pﬁg'ggﬁjgrioién;EQZfzo Foérum de Moodle
Tecnologia de Alimentos e Escolha dos grupos de 28/10/2020 ) Iin’1ite discusséo
trabalho/ temas seminario
16 Leitura de textos relativos aos conceitos basicos e Até i 12:00 2 Er};/;c:]seiﬁzg:%nocsiangos Glosséario Moodle
Atividade 4 — Glossério (Constituicdo e Aspectos nutritivos) | 01/11/2020 ) Glossario
o ) : ; Qualidade dos registros e
BT | e e oney | 15ifuoz0 |~ | 7890 | 10| scussiocravaade, | Viceo
9 piicag adequacéo ao contetdo
Leitura de textos relativos aos Fatores Intrinsecos e . Respo,sta ao questionario
. - A N Até . até a data limite e L
18 Extrinsecos e Atividade 6 - Questionario (Definicdes 04/11/2020 - 12:00 2 coeréncia das respostas Questionario Moodle
Fatores Intrinsecos e Extrinsecos) - P
enviadas
Leitura de textos relativos a Envenenamento de origem . . . - .
. o Até . Envio até a data limite, Arquivo de
19 | alimentar e Atividade 7 - Tarefa em dupla (Estudo de Caso 11/11/2020 - 12:00 2 qualidade da discussao, texto Moodle

Envenenamento de origem alimentar)

Pagina 10 de 13




SERVICO PUBLICO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

COLEGIADO DO CURSO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

PLANO DE ENSINO PARA ATIVIDADE ACADEMICA REMOTA EMERGENCIAL (AARE)

. . Critérios para a Plataforma de
AE'XL%ide'Ae‘gggézg;’a coIana;;[Iae ta | Inicio | Término | Pontos | realizagéo e correcdo Foerml?ode TISoftwares
das avaliactes
criatividade e adequacédo
ao conteudo
Envio até a data limite,
20 Atividade 8 - Férum de discusséo (Consolidacdo de Caso Até _ 23:00 5 qualidade da discusséo, Férum de Moodle
Envenenamento de origem alimentar) 15/11/2020 ' coeréncia das discusséo
analises/criticas
Envio do mapa
Leitura de textos relativo Enzimas no processamento de Até conceitual até a data Mapa
21 | alimentos e Atividade 9 - Mapa conceitual sobre Enzimas + 18/11/2020 - 12:00 3 limite, complexidade, conceitual Moodle
perguntas para Kahoot coeréncia e adequagéo
ao conteudo
Envio até a data limite,
- L = . ualidade da discussao, .
22 Atividade 10_- Tarefa (Exercicios Conservacéo de Até _ 23:00 2 q detalhamento das Arquivo de Moodle
alimentos pelo uso de calor) 25/11/2020 respostas e adequacio texto
ao conteddo
- . . . . Qualidade dos registros e
Atividade 11 - Tarefa (Produgéo de video sobre métodos Até . ~ =2 ’
23 de conservacéo po(r redugéo de atividade de agua) 02/12/2020 i 23:00 4 d|scussa9 ! cr|at|V|dag|e, Video Moodle
adequacao ao conteudo
Leitura de textos relativos a Conservacéo de alimentos por Até Participacéo e interagdo Férum de
24 radiacdo e Atividade 12 - Férum de discussao — 09/12/2020 - 12:00 2 no Férum, até a data discussio Moodle
Conservacao de alimentos pelo uso de radiacdo limite
Resposta ao questionéario
Avaliacdo Final - Parte A (Questionario - Questdes Até . até a data limite e S
25 ¢ objeti(vas) 13/12/2020 i 23:00 15 coeréncia das respostas Questionario Moodile
enviadas

(1) Centro de Tecnologia da Informacao (CTI) ratifica que as Solug¢des Institucionais para Ferramentas de Colaboragéo e Cooperagéo séo o Microsof Teams e o MConf RNP.
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8. BIBLIOGRAFIA (Destague ‘Como’ e ‘Onde’ o discente tera acesso as referéncias bibliograficas e ao material de apoio a ser
utilizado)

A bibliografia abaixo é a bibliografia da ementa da disciplina, que serdo tidas como bibliografia de
referéncia e enrequecimento. Com as restrigdes ao uso da biblioteca, sera disponibilizado no Moodle da
disciplina o Endereco web dos arquivos que serdo utilizados como material didatico alternativo, tais
como artigos, e-books, apostilas, slides, videos etc. A busca livre de referéncias na web também sera
permitida incentivando-se o0 uso de sites de instituicGes conceituadas, além de bibliotecas digitais de
universidades.

Bésica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2. ed. Editora Ateneu, 1994.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Al,; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.. Tecnologia de alimentos : principios e aplicacdes. Editora
Nobel. 2009. 512p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Artmed, 2005.

LEHNINGER, A. Principios de bioquimica. Sdo Paulo: Sarvier, 1988.

Complementar

CONN, E. E., STUMPF, P. K. Introduc¢do a bioguimica . 4.ed. Editora Blucher, 1980.
PEREDA, J. A .O. Tecnologia dos alimentos: alimentos de origem animal. Artmed, 2005.v.2

PEREDA, J. A. O. Tecnologia dos alimentos: componentes dos alimentos e processos. Artmed,
2005.v.1

POTTER, N. N. Food Science, 6. ed. Westport: AVI Publishing Company Inc. Westport, 1996.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G.. Quimica de alimentos .2. ed. S&o Paulo: Editora Blucher.
2007

Material didatico alternativo (AARE)
http://link.springer.com/openurl?genre=book&isbn=978-1-4614-9138-5
http://www.cchla.ufpb.br/ccmd/aprendizagem/
http://www.signuseditora.com.br/BA/pdf/09/09%20-%20Higiene.pdf

http://www.ufal.edu.br/usinaciencia/multimidia/livros-digitais-cadernos-
tematicos/A_Quimica_dos_Alimentos.pdf

http://wwwz2.ufersa.edu.br/portal/view/uploads/setores/126/apostila%20microbiologia%20de%20alimen
t05%20p%C3%B35%202014.pdf

https://aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201601/2016010939434001454073482.pdf
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https://aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201605/2016050242011001463686442.pdf
https://aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201906/2019060088730001559934582.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf
https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-94-015-7398-6.pdf
https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-1-4615-2147-1.pdf
https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-1-4615-6093-7.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=7dXxcmkUS_c
https://www.youtube.com/watch?v=Jpx_GstLHHM

https://www.youtube.com/watch?v=010Tjpi4qYw

https://www.youtube.com/watch?v=VfDeLwnISRQ
https://www.youtube.com/watch?v=vwOyKPq1ro0

https://www-sciencedirect.ez34.periodicos.capes.gov.br/book/9780126767575/emerging-technologies-for-food-
processing

9. PARECER DO NDE (assinale uma opg&o)

|| Favoravel & execugéo [ | Desfavoravel & execugéo

Prof. Dr. Oswaldo Margal Junior
(Presidente do NDE do Curso de Ciéncias Biolégicas)

10.AVALIACAO PARA OFERTA

[ | Favoravel a oferta [ | Desfavoravel & oferta

Prof® Dr? Vanessa Stefani Sul Moreira
(Presidente do Colegiado do Curso de Ciéncias Bioldgicas)

11.HOMOLOGACAO

Homologado em reunido do Colegiado do Curso de Ciéncias Bioldgicas realizada em / /2020.

Prof® Dr? Vanessa Stefani Sul Moreira
Coordenadora do Curso de Ciéncias Bioldgicas
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