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ORIENTADOR(A/ES/AS) PROPONENTE(S)

Nome: Kelly Walkyria Barros Gomes
Centro: Centro de Tecnologia Curso: | Tecnologia de Alimentos
Unld_ade o Anilise de Alimentos Qtd de vagas total: | Anual ( ) Semestral (02)
Curricular/Disciplina:

( )Alimentos ___ ( ) Educacdo Fisica ( ) Enfermagem __
Exclusiva do Curso ( X ) Se compartilhada, () FISIC?—( ) Fisioterapia___( ) anoaudlologla -
Compartilhada ( ) Informar n2 de vagas por curso: () Gestdo Hospitalar __( ) Matematica__( ) Medicina__

P gasp ’ ( ) Terapia Ocupacional ___ ( ) Radiologia____
( ) Seguranga no Trabalho ___ ( ) Sistemas para Internet

CONTEUDO PROGRAMATICO PARA O PROCESSO SELETIVO DE MONITORIA

1. Introducdo a analise de alimentos: conceito e aplicacdes da analise de alimentos; composicdo centesimal dos e valor
caldrico dos alimentos; métodos de analise de alimentos

2. Agua e umidade de alimentos: estrutura, composicdo, classificacio e funcdes da dgua nos alimentos; importancia
da dgua nos alimentos; tipos de analises de teor umidade de alimentos e atividade de agua

3. Proteinas em alimentos: conceito, composicao, classificacdo dos aminoacidos e proteinas; fungdes e propriedades
das proteinas; tipos de analises de teor de proteinas;

4. Lipideos em alimentos: conceito, composicao, classificacdo; estrutura e fungbes dos lipideos; reagdes envolvendo
os lipideos e suas repercussdes nos alimentos, na industria e na salde humana; tipos de andlises de teor de lipideos;

5. Carboidratos em alimentos: definicdo, composicdo, estrutura e classificacdo e fun¢bes dos carboidratos;
propriedades dos carboidratos nos alimentos; principais rea¢gées quimicas envolvendo carboidratos
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PLANO DE TRABALHO DE MONITORIA

Documento que deve ser preenchido pelo Professor Orientador da Unidade Curricular/Disciplina e entregue ao Coordenador de Monitoria, para divulgacédo entre
os candidatos ao processo seletivo de Monitoria para a referida Unidade Curricular.

ORIENTADOR(A/ES/AS) PROPONENTE(S)

Nome: Kelly Walkyria Barros Gomes

Centro: Centro de Tecnologia Curso: | Tecnologia de Alimentos

Unidade

Curricular/Disciplina | Andlise de Alimentos Qtd de vagas total: Anual ( ) Semestral (02)
( ) Alimentos ___ ( ) Educagdo Fisica ( ) Enfermagem __

Exclusiva do Curso (X ) Se compartilhada ( ) Fisica___ ( )Fisioterapia ___ ( ) Fonoaudiologia

Compartilhada ( ) Informar n2 de va, as por curso: () Gestdo Hospitalar___( ) Matematica___( ) Medicina__

P gasp ’ ( ) Terapia Ocupacional ___ ( ) Radiologia____

( ) Seguranga no Trabalho ___ ( ) Sistemas para Internet ____

DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES DE MONITORIA

Os monitores irdo desempenhar atividades tedricas e praticas, desde acompanhamento dos alunos para revisées, duvidas,

preparag¢do dos semindrios e relatérios de aulas praticas, até a preparagdao e acompanhamento das aulas praticas de analise de

alimentos.

HORARIO DAS ATIVIDADES DE MONITORIA

de Monitoria (Art. 25, inciso I).

Lembrete: a Resolugdo CONSU 28/2016
preconiza que o(a) monitor(a) deve cumprir
semanalmente a carga horaria de 4h a 6h de
atividades previstas no Plano de Trabalho

Algumas segundas-feiras = 19h as 21h30
Todas as quartas-feiras e sextas-feiras = 17h as 19h

TIPOS DE ATIVIDADES QUE O MONITOR IRA DESENVOLVER

Atividades em laboratorios: (X)sim ( )ndo
Atividades de campo: ( )sim (X)n3o
Atividades em biblioteca: (X)sim ( )ndo
Atividades de extensdo: ( )sim (X)nado
Atividades de pesquisa: (X)sim ( )ndo
Atendimento ao aluno: (X)sim ( )ndo
Outras atividades:

DESCRIGAO DO PLANO DE TRABALHO DO MONITOR

Objetivos
Objetivos de Conhecimentos:

- Relembrar a composicdo, estrutura e andlise fisico-quimica dos alimentos;
- Identificar as necessidades de apresentacdo dos macronutrientes (agua, carboidratos, lipideos, proteinas e cinzas);
- ldentificar as caracteristicas fisico-quimicas que diferenciam os alimentos in natura, minimamente processados,

processados e ultraprocessados.

Objetivos de Habilidades:

- Executar as analises fisico-quimicas basicas usadas na Tecnologia em alimentos;

- Avaliar os resultados encontrados para cada tipo de analise de alimentos;

- Criticar o processo de industrializagdo dos alimentos e seus efeitos na composi¢ao dos alimentos;
- Avaliar os relatérios de aulas praticas e estudos dirigidos formulados pelos alunos.

FORM.MGG.40 — VERSAO 01




Objetivos de Atitudes:

- Mostrar dominio sobre as técnicas analiticas empregadas na Tecnologia em alimentos;
- Colaborar com a preparagdo e execuc¢do das aulas praticas da disciplina;
- Participar das discussdes sobre os temas abordados em sala.

Atividades destinadas ao monitor (Detalhar as atividades a serem desenvolvidas, informando o cronograma de realizagdo e
metodologia)
1. Acompanhamento da construgdo dos seminarios;

2. Disponibilidade para tirar duvidas sobre os conteddos ministrados em sala de aula e atividades complementares;
3. Acompanhamento da devolugdo de relatérios de aulas praticas, provas e revisdo de conteudo;

4. Preparagdo e acompanhamento (quando possivel) das aulas pratica;

Avaliagdo de desempenho do monitor (Informar como sera o processo de avaliagdo)
A avaliagao sera processual e formativa, através do acompanhamento e assessoria junto aos alunos e através do material
construido para dar suporte aos alunos.
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