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ATIVIDADES Pontos
Atividade Descricao
Acompanhamento de atividades extra classe e plantdo
tira-duvidas. Atendimento aos alunos, Plantao tira
Quantidade de horas ddvidas Segunda feira das 14 as 16h Segunda feira das
Atendimento regular ao discente |, 4 19 as 21h Quarta feira das 8 as 10h Devido ao fato de 4
' ter 5 seis disciplinas ha necessidade de um horario

maior para atender todos alunos. Local: Nucleo de

Alimentos
Coorientacio de Trabalho de . 1- Coorientador}do trabalho .de TCC de Bruna Conti do
Conclusio de Curso (TCC) Quantidade de TCC's | Carmo, como tltglo: Tenebrio molitor como uma 1
ftrabalho 01 aIFernatwaN de baixo custo e alto valor biolégico para

Alimentacao humana.

Orientacao de estagio dos seguintes alunos: 1. Bianca

palmieri-IF Machado 2. Guilherme Emilio Moreira LP

Pires supermercado 3. Julia Moraes - Raimundo Souto
Orientacao de Estdgio Curricular | Quantidade de Freitas ME 4. Jylia Morge; - Raimundo Souto Freitas ME
Supervisionado discentes : 9 5. Isa_dora Marlla de O_||ve|ra - Slouza Bar. e Restaurante 9

' 6. Laissa Rodrigues Silva - Café com Leite 7. Lecy

Lucas Moreira Jr. IF Machado 8. Meirylane Paula da

Silva IF Machado 9. Thayna Martins Rabelo Carvalho - E.

M. Educacao Infantil Elza Maria

Orientacao das alunas Fabiana M. da Silva
Orientacao de Trabalho de Quantidade de TCC's (Desenvolvimento de farofa com soja e especiarias) e
Conclusao de Curso (TCC) 9 Sofia Carneiro Lemos (Aceitabilidade de biscoito tipo 6
[trabalho ' cookie elaborado a base de farinha de abdbora com

adicao de soro de queijo minas frescal).
Realizacao de visita técnica, - . e . .
cientifica, cultural ou desportiva, |Quantidade de rle'ghIQﬂgs_tgzg%eﬁﬂgcﬁéagu' Sé?rrrzzrr]ézx)Gcr[i)sUtéle?a 1
acompanhamento em atividades | viagens : 2 Machado MG Sul mineira aIimgntos Varginha MG
extracurriculares
Atuacao enquanto membro de Quantidade de
Comissao Organizadora de | semana de tecnologia de Alimentos 2015 1

Eventos

atuacdes : 1




Coordenacao de Comiss&o Quantidade de SEMANA DE TECNOLOGIA E ALIMENTOS 2
Organizadora de Eventos coordenacgoes : 1
Atuacdo como membro titular de | Quantidade de e
A . Comissao disciplinar 2
ComissOes comissoes : 1
: Cursos com
Coordenacio de curso presencial integralizacdo em até | Coordenacao do Curso Técnico integrado em Alimentos 40
¢ P 3 anos e com entrada [ do IFSULDEMINAS Campus Machado.
anual
Atuacao enquanto membro da
dlreForlla de Basg do Sindicato : Sim Vice presidente da Secao sindical Machado - SINASEFE 5
Profissional que inclua a
Representacao Docente
. L [ x . Membro Titular do colegiado do Curso Superior de
Mempro tltular. COMISSOES € 0gaos an.nt'dade. de tecnologia de alimentos do IFSULDEMINAS Campus 10
colegiados de interesse docente |atividades : 1
Machado.
Participacdo em Projetos de Quantidade de ll'. Insercoes diarias de dlca(sj di?é'.m%ntosfe sggluranga ?
Extensio sem fomento projetos : 2 alimentar na programagao da Radio Estacao Cultura
' FM 101,9. 2 Chef no campus!
Atuacao como membro titular do | Quantidade de Membro NDE do Curso de Ciencia e tecnologia de 10
NAPNE, colegiado de curso e NDE |atuagles: 1 Alimentos
Total de pontos de atividades 93
AULAS
Tipo Quantidade Tempo Qua!nt!da!de de| Quantidade Descric&o
de aulas de aula disciplinas de turmas
3 aulas de microbiologia de alimentos 1° ano do
curso técnico integrado em alimentos; 2 aulas de
processamento de grdos, raizes e tubérculos no 2°
ano do curso técnico integrado em alimentos; 2
Aulas |11 48 5 4 aulas.de Fecrlologla de massas, pan]ﬂﬂo e
confeitaria 3° ano do curso técnico integrado em
alimentos; 2 aulas de tecnologia e processamento
de frutas 6° periodo do curso superior de
alimentos; 2 aulas de tecnologia de paes e massas
6° periodo do curso superior de alimentos.

Total de pontos por Aulas 35.20
Total de geral de pontos por aulas 35.20
DEMAIS PONTOS Pontos
Cargo
Professor(a) (1]
Situacao
Em exercicio 0
PONTUAGAO TOTAL

128.20




