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ATIVIDADES Pontos
Atividade Descricao
Quantidade de horas Segunda-feira 13:00 as 14:00 horas; Terca-feira 15:15
Atendimento regular ao discente | 2 as 16:00 horas; Quinta-feira 9:15 as 10:00 horas - 4
' Minha sala no Prédio Nucleo de Alimentos
1- Utilizacao do yacon como alimento funcional. Aluna:
Elizabete Cristina de Jesus - curso de Tecnologia em
Orientacao de Trabalho de Quantidade de TCC's Alimentos 2- Elaborac¢do de geleia mista de abacaxi
Conclusao de Curso (TCC) -3 com pimenta. Aluna: Layssa Dias Germano - curso de 12
[trabalho ' Tecnologia em Alimentos 3- Elaboragao e avaliagao de
suco de melancia com adicao de goma xantana. Aluna:
Fernanda Lima - curso de Tecnologia em Alimentos
- Projeto de pesquisa "Desenvolvimento e
Coordenacio de Proietos de caracterizacdo fisica e quimica de geleias de maca com
Pesquisa gom fomer{to Quantidade de pétalas de rosas" Edital 41/2015 PIBIC/Fapemig 30
extgrno(A &ncias e empresas) projetos : 2 Protocolo GPPEx: 21631539 -Aprovacao taxa de
9 P bancada - FAPEMIG mestrado profissional (Chamada
53/2016) - MPR-00109-16
Orientacao de Q|§ce[1te em Quantidade de * Giovanna Lucena de Almeida - Bolsista PIBIC/FAPEMIG
Programa de Iniciacao Cientifica e discentes : 1 (Edital 41/2015) 5
Tecnoldgica Institucional '
. x . ~ . . Orientacao das mestrandas: 1- Maria Clara Nanetti Dias
ggfsnjfdﬁzgei?eD|ssertagao Strictu inlizre]Etdeasd?Zde Moreira 2- Thalita Brigagao Mestrado Profissional em 16
' Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - IFSULDEMINAS
Atuacao como coordenador de - Sim Laboratérios de alimentos - Nucleo de Alimentos - 16
area, laboratdrios e museus ' IFSULDEMINAS campus Machado
22 Coordenacao de curso : Curso; com A .
. L integralizacao em 3 |Coordenadora - Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
presencial(Conforme inciso Il do 22

Art.28)

a 4 anos e entrada
anual

de Alimentos




Atuacao como presidente ou

Quantidade de

1- NDE do Curso de Engenharia Agronémica; 2 - NDE do
Curso de Tecnologia em Alimentos; 3 - NDE do Curso
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 4 -

membro titular de colegiado de atuaches : 6 Colegiado do Curso de Tecnologia em Alimentos; 5 - 60
curso e NDE s ’ Colegiado do Curso Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos; 6 - Colegiado Mestrado
Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
x . : CursosNde pos Coordenadora - Mestrado Profissional em Ciéncia e
Coordenacao de curso presencial | graduacao Stricto . . 48
Tecnologia de Alimentos
Sensu
Atuacao enquanto membro titular |Quantidade de . i
do CADEM, CEPE, e Camaras atuacdes : 1 Membro titular da CAPEPI - IFSULDEMINAS 15
Membro do NIPE : Sim Membro do NIPE Campus Machado 15
1- Preparation and physicochemical characterization of
Publicacdo de artigo em periédico Quantidade de persimmon fermented beverage obtained by
Qualis B3, B4 e B5 (19 22 ou 32 . ) spontaneous and inoculated fermentation 2- 20
artigos : 2 . . P .
autores) Caracteristicas fisicas e quimicas do doce tipo
brigadeiro com adicao de casca de banana
Publicacdo de resumo, simples ou |Quantidade de Quz;lldadde mICFIObI.0|098IC3 de aclifajglr colrp adicao de 2
expandido em anais de eventos publicagbes : 1 sor atq € potassio - 8a Jornada Cientifica e
' Tecnoldgica do IFSULDEMINAS
Atuacao enquanto parecerista ad |Quantidade de Avaliador ad hoc de 4 resumos expandidos - 8a Jornada 4
hoc em eventos eventos : 4 Cientifica e Tecnoldgica do IFSULDEMINAS
1- Utilizagao do yacon como alimento funcional. Aluna:
Elizabete Cristina de Jesus - curso de Tecnologia em
Participacio em banca de Quantidade de AI|meqtos 2- Elabore?(;ao de gellela mista de abacaxi
) . . P com pimenta. Aluna: Layssa Dias Germano - curso de 6
avaliacao de TCC, Ensino Superior | participacoes : 3 : . < s
Tecnologia em Alimentos 3- Elaborac¢ao e avaliacao de
suco de melancia com adicao de goma xantana. Aluna:
Fernanda Lima - curso de Tecnologia em Alimentos
Coordenaco de Projetos de Quantidade de (Fj’ro;etlo .|nt|gulado ~Desenvg|w|mer(;to e w&ja Ccjj.e ;l)ratelelra L
Pesquisa com fomento interno projetos : 1 € gel€las de maca com petalas erosa € Ita
22/2016 - Apoio ao mestrado profissional
Membro titular comissdes e 6gaos |Quantidade de Membro titular da Comissao de Acompanhamento da 10
colegiados de interesse docente atividades : 1 Normativa Docente do IFSULDEMINAS
Total de pontos de atividades 295
AULAS
Tipo Quantidade de | Tempo de Qua!nt!da!de de | Quantidade de Descricio
aulas aula disciplinas turmas
Processamento de frutas e hortalicas (3
aulas - técnico em alimentos 1o ano);
Pés-colheita e processamento de frutas e
Aulas 10 48 3 3 hortalicas (4 aulas -tecnologia em
alimentos 60 periodo); Processamento de
produtos vegetais (3 aulas - agronomia
80 periodo)
Total de pontos por Aulas 32.00
Aulas Tecnologia de Produtos de Origem
Lato 3 45 1 1 -
S Vegetal - 3 créditos (45 horas)
ensu
Total de pontos por Aulas Lato Sensu 11.25
Total de geral de pontos por aulas 43.25
DEMAIS PONTOS Pontos
Cargo
Professor(a) (1]

Situacao




Em exercicio

PONTUACAO TOTAL

338.25




