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Regime de trabalho: Dedicacao Exclusiva
ATIVIDADES Pontos
Atividade Descricao
Atendimento reqular ao discente Quantidade de Atendimento aos discentes: terca-feira de 11 As 12 hs - 1
9 horas : 1 sala 14 - bloco de sala dos professores
Orle.n.tagao de D|scentes em Quantidade de Orientacdo da aluna Natali Alcantara Brandao -
Mobilidade Estudantil no discentes : 1 Universidad de Yucatdn - México >
IFSULDEMINAS '
Supervisdo de Atividades - - R ,
Académico Cientifico Culturais . Sim Superwsa.o de At.|V|dade Complementar do 4° periodo de 2
Engenharia de alimentos
(AACC)
OnentagNao de Trabalho de Quantidade de Jéssika Michelli Natali Alcantara Brandao Clara Pontes
Conclusao de Curso (TCC) . : : 9
TCC's: 3 Graduandas do curso de Engenharia de Alimentos
[trabalho
Co-orientacdo da aluna Suelen Gabrielli - mestrado
Co-orientacdo de Dissertacao Quantidade de profissional em ciéncia e tecnologia de alimentos IFTM - 3
Stricto sensu/dicente discentes : 1 Campus Uberaba Projeto: Desenvolvimento de mortadela
com baixo teor de sédio.
Coordenacio de Proietos de Coordenacao do projeto - FAPEMIG: Caracteristicas
€nac ) Quantidade de visuais da embalagem no processo de decisao de
Pesquisa com fomento ! 1 : d da inf N I 15
externo(Agéncias e empresas) projetos : compra, |mpact9 a marca e da informacgao na aceitacao
de néctar de goiaba.
Orientacao de Dissertacdo Strictu |Quantidade de Dayla Dabann Mestrado profissional em ciéncia e 6

Sensu/discente discentes : 1 Tecnologia de Alimentos - Campus Machado.




Jornada cientifica 1 - ACOMPANHAMENTO DO GANHO DE
UMIDADE DURANTE O ARMAZENAMENTO DE BISCOITOS
TIPO “COOKIE” ELABORADOS COM FARINHA DE UVA 2 -
ANALISE MICROBIOLOGICA DE BISCOITOS TIPO “COOKIE”
SABOR CHOCOLATE COM DIEERENTES TEORES DE
N . FARINHA DE UVA 3 - INTENCAO DE COMPRA DE
Z‘r;bgf%‘f:“égisﬁglrooc;f;r”;g'lgtn‘;l SSSE;‘;‘;@ d‘; BISCOITOS TIPO “COOKIE” SABOR CHOCOLATE COM 15
' DIFERENTES TEORES DE FARINHA DE UVA 4 -
EMBALAGENS DE AZEITE DE OLIVA: ESTUDOS COM
CONSUMIDORES 5 - CARACTERISTICAS VISUAIS DA
EMBALAGEM NO PROCESSO DE DECISAO DE COMPRA DE
NECTAR DE GOIABA LIGHT 6 - NECTAR DE GOIABA LIGHT:
COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR
~ . . Suplente no Colegiado do Curso de Engenharia de
Atuacao como membro titular do Quantldaqe de Alimentos e membro titular no NDE - Engenharia de 20
NAPNE, colegiado de curso e NDE |atuacoes : 2 .
alimentos
Atuacao como responsavel por
Unidade Produtiva de Ensino,
Pesquisa e Extensao/ area ou : Sim Coordenador do laboratério de bromatologia 16
equivalente, como laboratérios e
museus
Participacao em banca de Quantidade de Participacdo da banca de avaliacdo da dissertacao da
avaliacao de Dissertacdo Stricto C e aluna Cristiane Maria Salomé e da tese de Diomar 2
Sensu participacoes : 2 Augusto Quadros
grlentagao de cﬁspepte em Quantidade de Fapemig: Caio Pereira da Silva Camila Caroline Dias
rograma de Iniciacao Cientifica e di ) L o ) 15
P S iscentes : 3 Oliveira Nipe: Danilo Tadeu de Matos
Tecnoldgica Institucional
Total de pontos de atividades 109
AULAS
. Quantidade | Tempo | Quantidade Quantidade .
Tipo de aulas de aula | de disciplinas| de turmas Descricao
Analise de alimentos - 2 aulas semanais = técnico
em alimentos; Planejamento agroindustrial - 3 aulas
semanais = engenharia de alimentos; Gestao da
Qualidade na Industria de Alimentos - 3 aulas
semanais = engenharia de alimentos; Atividade
pratica e pesquisa orientada Il - 4 aulas semanais =
Aulas| 14 55 5 5 técnico em alimentos; Quimica de alimentos 1 = 12

aulas ministradas (de 22 de julho a 12 de agosto) -
engenharia de alimentos = 11 horas
Desenvolvimento de novos produtos e inovacao
tecnoldgica = 25 horas ministradas - Mestrado
profissional em ciéncia e tecnologia de Alimentos -
Campus Machado

Total de pontos por Aulas 51.33
Total de geral de pontos por aulas 51.33
DEMAIS PONTOS Pontos
Cargo
Professor(a) (1]
Situacao
Em exercicio 0
PONTUAGAO TOTAL

160.33




