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ATIVIDADES Pontos
Atividade Descricao
. . Quantidade de Atendimento tercas e quartas de 10:55 até 11:25 na
Atendimento regular ao discente horas : 1 minha sala no laticinio. 2
Orientacio de Discentes em Orientacao do aluno Luis Paulo Domingues Salgado da
htag . Quantidade de Engenharia de Alimentos em mobilidade estudantil no
Mobilidade Estudantil no : } P " . 2
discentes : 2 México e da aluna Lara em mobilidade estudantil em
IFSULDEMINAS
Portugal.
Orientador dos monitores das disciplinas Microbiologia
Professor orientador do Programa | Quantidade de de Alimentos; Processamento de leite | e 4
de Monitoria de Ensino monitores : 2 processamento de leite II. Alunos Amanda Cristina Rosa
e Scarlet Coelho.
Supervisdo de Atividades - o
Académico Cientifico Culturais . Sim Exﬁezr(\)/llss/(i das atividades complementares da turma 2
(AACC) '
Atuacado enquanto parecerista ad | Quantidade de Avaliacdo do projeto submetido ao Edital 01/2016 do 4
hoc em projetos de pesquisas projetos : 2 IFSULDEMINAS - Campus Machado.
Coordenacao de Projetos de Quantidade de Projeto de pesquisa 23725 - FAPEMIG/IFSMG/BOLSAS
Pesquisa com fomento ! ) BIC 2016-2017 com o titulo Desenvolvimento de queijo 15
A projetos : 1 . o . :
externo(Agéncias e empresas) tipo mucarela, adicionado de mel, aveia e linhaca
N . . projeto Avaliacdo da aplicabilidade da cera de abelha
g:srg?snaaggr%(:grggteg?iti?no er,(l)a)gtt(l)cia.dle de como revestimento na matura¢do de queijo Prato e 10
q pro) ) Parmesao Edital:04/2015
Orientacao de discente em . . N . . )
Programa de Iniciacdo Cientifica e Sil;?:g;'tdeid%de agﬁgﬁal\(’;laa%gisz(zsf;?;eas Guadalupe Ingrid da Costa; 15
Tecnoldgica Institucional ' ’
N . . Projeto: Desenvolvimento de Material Educativo para
g)?ferg:énc?(c;j?aofgrieprr%eitr?t(ejfno er,(l)a)gtt(l)cia.dle de Produtores de Leite do Bairro da Penha em Ouro Fino 10
ProJetos - MG Edital N 03/2016
Atuacao como membro suplente Quantidade de Suplente do Colegiado do curso Técnico em Alimentos e 10

de colegiado de curso e NDE

atuacles : 2

da Engenharia de Alimentos.




Atuacao como presidente ou

Quantidade de

Presidente do Nucleo Docente Estruturante da

membro titular de colegiado de atuacles : 1 Engenharia de Alimentos. 10
curso e NDE
Atuacao como responsavel por . . . . .
Unidade Produtiva de Ensino, - Sim Responsa~ve| p(_)r,U.mdade Produtiva de Ensino, Pesquisa 26
X ~ e Extensao Laticinio.

Pesquisa e Extensao

Orientagao do discente da Engenharia de Alimentos
Orientacao de discente em Projeto |Quantidade de Joao Miguel Galera no projeto Desenvolvimento de 5
de Extensao discentes : 1 Material Educativo para Produtores de Leite do Bairro

da Penha em Ouro Fino MG Edital N2 03/2016

e . Participacdo em banca de defesa de TCC de Suelen do

Part|IC|pNa(;ao em bancq de . Quappdad:e d? curso de Engenharia Agrondmica em 26 de outubro de 2
avaliacao de TCC, Ensino Superior | participacoes : 1 2016

Publicacdo de 2 trabalhos na Jornada Cientifica 2016
Publicacdo de resumo, simples ou | Quantidade de IFSULDEMINAS: Avaliacao da aplicabilidade da cera de 2

expandido em anais de eventos

publicacbes : 1

abelha como revestimento na maturacao de queijo
Prato e Parmesao.

Total de pontos de atividades

119

AULAS

Quantidade de

Tipo aulas

aula

Tempo de

Quantidade de
disciplinas

Quantidade de

Descricao
turmas

Aulas| 18 55

Atividade Pratica e Pesquisa orientada para o
19| (4 aulas). Processamento de leite | e
Microbiologia de Alimentos (2 aulas cada)

4 para 2°l. Processamento de leite li (3 aulas)

(6 aulas) para o 82EAL.

para o 3°l. Gestao e Controle Ambiental (1
aula) 32. Tecnologia e Processamento de leite

Total de pontos por Aulas 95.52
Total de geral de pontos por aulas 95.52
DEMAIS PONTOS Pontos
Cargo
Professor(a) 0
Situacao
Em exercicio 0
PONTUAGAO TOTAL

214.52




