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ATIVIDADES Pontos
Atividade Descricao

Segunda-feira 13:00 as 14:30 (minha sala no Prédio Nucleo de
Atendimento regular ao Quantidade de Alimentqs) e 20:30 as 21:15 (Sala dos profles.sorels Setor I);
discente horas : 4 Terca-feira 7:15 as 8:15 (minha sala no Prédio Nucleo qe 4

’ Alimentos); Sexta-feira 8:45 as 9:30 (minha sala no Prédio

Nucleo de Alimentos)
Orientacao de Estagio Quantidade de - Jamila Morais Pereira - 50 periodo de Tecnologia em Alimentos 1
Curricular Supervisionado discentes : 1 (estagiaria remunerada do Prédio Ndcleo de Alimentos)

1- Jamila Morais Pereira (50 periodo de Tecnologia em

Alimentos) - Elaboracao de geleia mista de caqui e morango; 2-

Larissa Alves Martins (50 periodo de Tecnologia em Alimentos) -

Desenvolvimento e aceitabilidade sensorial de geleia de acai
Orientacio de Trabalho de _ com banqna; 3- Aline Aparecida dos §antos Silva (59 periodo de
Conclusao de Curso (TCC) Quantidade de Tecnologia em Alimentos) - Elabqracao de bolo ad_|C|onado de 15
ftrabalho TCC's: 5 casca de manga e banana: 4- Raissa Tandara Maria dos Santos

(50 periodo de Tecnologia em Alimentos) - Vida de prateleira de

pera desidratada tratada com substancias antioxidantes; 5-

Danielly de Oliveira Begali (50 periodo de Tecnologia em

Alimentos) - Aplicacdo pos-colheita de 1-metilciclopropeno em

ameixa 'Reubennel'.

- Vida de prateleira de pera desidratada tratada com
Coordenacio de Projetos de _ substéncifas antioxidantes Edital NIPE 06/2014 (Fomento
Pesquisa com fomento ngntldade de Interno Campus Machaqlo). .P.rotocolo GPREX: 21434.67 - 14
interno projetos : 2 Desenvolvimento e aceitabilidade sensorial de geleia mista de

acai e banana Edital NIPE 06/2014 (Fomento Interno Campus

Machado). Protocolo GPPEX: 2143468
Orientacio de discente em 11 Larissa Alves Martins Machado - Bolsista quento Interno -
Programa de Iniciaco Quantidade de Campus Machado (Edital NIPE 06/2014) 2- Ra|ssAa Tandara

Maria dos Santos - Bolsista Fomento Interno - Campus Machado 15

Cientifica e Tecnoldgica
Institucional

discentes : 3

(Edital NIPE 06/2014) 3- Davi Damasio de Souza - Bolsista
PIBIC/EM/CNPq (Edital 18/2014)




1- Aproveitamento de soro de leite: perfil sensorial de doce de

leite pastoso com polpa de marolo. Edital NIPE 06/2014 -
Participagao em Projetos de Quantidade de Fomento Interno. Coordenadora: Aline Manke Nachtigall.
Pesquisa com fomento roietos : 2 Protocolo GPPEx: 2143476 2- Desenvolvimento de sorvete de 4
interno proj ' cupuacu com adicao de soro. Edital NIPE 06/2014 -Fomento

Interno. Coordenadora: Aline Manke Nachtigall. Protocolo

GPPEx: 2143483
Publicacio de artigo em NUNES, E. E. ; VILAS BOAS, E. V. de B. ; GUERREIRO, M. C. ;

oo Qualis B3 Ba e g5 | Quantidade de CARDOSO, M. G. ; VILAS BOAS, B. M. . Profile of volatile 3

FDemais autores) ! artigos : 1 compounds of freshly cut peruvian carrot during storage. Acta

Horticulturae, v. 1071, p. 659-665, 2015.

1- Transicdo Agroecoldgica e Estruturacao da Cadeia Produtiva
Particinacio em Proietos de da Cultura do Maracuja em dareas de Reforma Agraria. Edital
Extens%ogde fomentJo Quantidade de 11/2013 - Apoio a Projetos de Extensao em Interface com 2
interno projetos : 1 Pesquisa em Agroecologia e Agricultura Organica.

Coordenadora: Leda Goncalves Fernandes. Protocolo GPPEXx:

2144285
E)?fergseg:(f;gr?\gﬁtgr(e)i(et?r:: Quantidade de 1- Implantacdo da Citricultura na regidao de Machado-MG.
(agéncias e empresas) roietos - 1 Processo 469414/2014-6. Chamada CNPg-SETEC/MEC N¢ 15
Plng e PELC P ' Pro) ) 17/2014 - Linha 2: Extensao Tecnoldgica

- NDE do Curso de Engenharia Agrondmica - NDE do Curso de
Atuacdo como membro Quantidade de Tecnologia em Alimentos - NDE do Curso Bacharelado em
titular do NAPNE, colegiado atuaches : 5 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Colegiado do Curso de 50
de curso e NDE s ’ Tecnologia em Alimentos - Colegiado do Curso Bacharelado em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Atuacao como responsavel
por Unidade Produtiva de
ngé?\(;éz?sé?g;sgf : Sim Laboratério de Alimentos 16
equivalente, como
laboratérios e museus

: Cursos com
Coordenacao de curso integralizacdo de 4 |- Coordenadora do Curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia 44
presencial anos e entrada de Alimentos e do Curso de Tecnologia em Alimentos
anual

Membro do NIPE : Sim Membro do NIPE 15
Participacdao em banca de Quantidade de - Participacdo na banca de dissertacdo de PATRICIA DA SILVA
avaliacao de Dissertacao articipacées : 1 MACHADO (Caracterizacdo do Uxi (Endopleura Uchi) em Trés 1
Stricto Sensu P pag ' Estadios de desenvolvimento)
Coordenacao de Projetos de | Quantidade de Avaliacdo fisica e quimica de brigadeiro tradicional e com casca 5
Pesquisa sem fomento projetos : 1 de banana. Protocolo GPPEx: 2153679
ﬁiﬂgﬁagoegggzmocrgg?b;o Quantidade de Membro titular da Camara de Pesquisa, Pés-Graduacao e 10
Camaras ! ! atuacbes : 1 Inovacao (CAPEPI) do IFSULDEMINAS

Total de pontos de atividades 214
AULAS
Tipo Quantidade de | Tempo de Qua!nt!da!de de | Quantidade de Descricio
aulas aula disciplinas turmas
2 aulas - Projeto Integrador Il - 50 Periodo
Aulas|2 48 1 1 Tecnologia em Alimentos
3 aulas - Processamento de Frutas e
Aulas|3 48 1 1 Hortalicas - 10 ano Técnico em Alimentos
3 aulas - Analises Fisicas e Quimicas de
Aulas|3 48 1 1 Alimentos - 20 ano Técnico em Alimentos
2 aulas - Introducao a Ciéncia e Tecnologia de
Aulas|?2 48 1 1 Alimentos - 1o Periodo Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos




Total de pontos por Aulas 32.00
Total de geral de pontos por aulas 32.00
DEMAIS PONTOS Pontos
Cargo
Professor(a) 0
Situacao
Em exercicio 0

PONTUAGAO TOTAL

246.00




