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I- Conteudos a serem estudados/Periodo

1. Técnicas de conservagao de alimentos - Aditivos quimicos: e coadjuvantes.

1.1 Classes de aditivos quimicos permitidos no Brasil

1.2 Coadjuvantes alimentares permitidos no Brasil

1.3 Ac¢do dos aditivos quimicos e coadjuvantes na melhoria das caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas e bioldgicas dos
alimentos.

2. Técnicas de conservagao de alimentos: Fermentagao Latica; Alcodlica; Acética
2.1 Fermentagao Latica

2 - Fermentagéao Alcodlica

3 - Fermentagao acética

3. Irradiagdo de alimentos -
3.1 Fundamentos da Irradiagéo
3.2 Alteragdes quimicas e nutricionais causadas pela Irradiagdo
3.3 Irradiagéo e os Microrganismos
3.4 Irradiag&o e consumidor

II- Metodologia a ser aplicada

e Video aulas gravadas e postadas na plataforma YouTube, disponibilizadas na plataforma Google ClassRoom.
e Publicacdo de apostila e materiais auxiliares na plataforma Google.
e Elaboragao\Aplicagao de Atividades e exercicios na plataforma Google ClassRoom.

e Serd criada uma conta profissional no aplicativo Instagram (@mayracamposifmt), com postagens cientificas didrias na area de alimentos (voltados
a disciplina ministrada) - Responsavel professora da Disciplina.

e As duvidas serdo tiradas por e-mail, direct pelo aplicativo Instagram e por videoconferéncia via meet. (Caso o aluno nao disponha de internet,
serd solicitado a coordenagéo a autorizagao para que o professor encontre o aluno presencialmente para o0 mesmo, na data determinada.




e (Criagao de grupo de Watssap da disciplina, apenas e somente com informes relativos a aula.

III - Atividades a serem realizadas

MODULO/SEMANA 1
DIA DATA CONTEUDO Aulas
1 25/05/2020 Video aula — Introdugéo a disciplina e ao uso da plataforma. 20 MIN 2

Video aula - Técnicas de Conservagao de Alimentos - Aditivos
Quimicos e coadjuvantes 40 MIN

Leitura - Material disponivel na plataforma, artigos cientificos e
orientagdes de PRODUGCAO TEXTUAL - TRABALHO ADITIVO
ALIMENTAR (as orientagdes serdo do trabalho serd postada na
plataforma e enviada cépia a coordenagao) 40 MIN

2 26/05/2020 Video aulas - Irradiagdo de alimentos, (histdrico, principais | 2
vantagens, desvantagens, métodos de utilizagao) 40 MIN

Leitura - Material para leitura e estudo disponivel na plataforma.
(apostila, artigos cientificos). 40 MIN

Atividade - Lista de exercicios |. 20 MIN

3 27/05/2020 Video aula - Técnicas de conservagdo de alimentos: Fermentagao; 3
Fermentag&o Latica; 40 MIN

Leitura - Material para leitura e estudo disponivel na plataforma.
(apostila, artigos cientificos). 40 MIN

Atividade - Lista de exercicios 11 20 MIN

Video conferéncia 50 MIN

4 28/05/2020 Video aula - Técnicas de conservagdo de alimentos: 2
Video aula - Fermentagéo Alcodlica; 60 MIN
Leitura - Material para leitura e estudo disponivel na plataforma.

(apostila, artigos cientificos). 40 MIN

5 29/05/2020 Técnicas de conservagdo de alimentos: Fermentagdo Acética. 40 | 3
MIN

Leitura - Material para leitura e estudo disponivel na plataforma.
(apostila, artigos cientificos). 40 MIN

Atividade 11 20 MIN

Video conferéncia 50 MIN

IV - Critérios de exigéncia do cumprimento das atividades

e Os alunos deverdo entregar as atividades na data determinada pelo professor via plataforma ou e-mail.

e O aluno que néo dispor de internet, podera entregar o trabalho no campus, ao professor no horario e data acordados.

V - Avaliacao

¢ Resolugao e envio de lista de exercicio via e-mail. (caso o aluno ndo tenha acesso a internet, o trabalho sera
enviado ao domicilio do aluno, pelo departamento de assisténcia social do campus ou departamentos afins).




A entrega devera ser via plataforma ou e-mail.

Caso o aluno nao disponha de internet, 0 mesmo poderd entregar o trabalho no campus, ao professor na
data determinada.

Desenvolvimento e entrega de trabalho - PRODUGAO TEXTUAL - TRABALHO ADITIVO ALIMENTAR (as
orientagdes serdo do trabalho sera postada na plataforma e enviada cépia a coordenagao)

Avaliacao Produgéo textual — valor da atividade 0 a 10.
Lista de exercicio 1 — valor da atividade 0 a 5

Lista de exercicio 2 — valor da atividade 0 a 5

Cuiaba, 30 de abril de 2020.




