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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagodgicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia
do novo coronavirus - COVID-19, em observancia a Resolucio Normativa n°
140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020, e suas atualizacées, bem como a Resolucao n°
06/2021/CUn, de 30 de marco de 2021, que estabeleceu o Calendario Académico
Suplementar Excepcional dos Cursos de Graduacao referente ao primeiro e ao segundo
semestres de 2021.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NC° DE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS ggg:g;ﬁ;;gﬁﬁ?é
TEORICAS | PRATICAS
CAL 5506 | Analise Quimica dos 06503 1 5
. 108
Alimentos
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Ana Carolina de Oliveira Costa Segunda-feira as 15 h e 10 min
E mail: ana.costa@ufsc.br Quarta-feira as 15 h e 10 min

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC 5230 Quimica Organica Experimental I

QMC 5351 Quimica Analitica Instrumental

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Composicao basica dos produtos alimenticios. Mel, cereais e derivados. Oleos e gorduras, vegetais,
manteiga, margarina. Carne e derivados. Pescados e derivados. Ovos e derivados. Leite e derivados.
Bebidas alcodlicas (cerveja e vinho). Bebidas fermento destiladas (aguardentes, licores, aperitivos).
Bebidas estimulantes (cha, café, cacau, chocolate, guarana, mate). Condimentos e especiarias. Produtos
de frutas e hortalicas. Sucos. Sal. Vinagre. Aditivos quimicos. Agua. Legislacao.

VII. OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer, avaliar e aplicar os principais métodos de analise de alimentos no que se refere a sua
composicdo, valor nutricional, propriedades e caracteristicas fisico-quimicas. Interpretar os resultados
analiticos de acordo com os padrodes exigidos pelas legislacoes vigentes, visando o controle de qualidade
dos alimentos.

ESPECIFICOS:
e Capacitar o académico a aplicar técnicas analiticas para determinacdo da composicao de
nutrientes, bem como suas caracteristicas fisico-quimicas;
e Compreender a composicao centesimal dos alimentos e sua importancia para a rotulagem dos
alimentos;
e Desenvolver a capacidade de observar, interpretar e relacionar os resultados da determinacao da
composicdo de um alimento;
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Destacar a importancia da analise de alimentos no contexto da ciéncia dos alimentos;

Verificar alteracoes nos componentes dos alimentos;

Conhecer os principios que regem os diferentes métodos de analise aplicados nas aulas praticas;
Detectar possiveis adulteracdes em alimentos;

Interpretar os resultados de acordo com a legislacdo vigente para cada matriz alimenticia
avaliada durante as aulas praticas;

e Conhecer fontes de consultas com informacodes atuais sobre legislacdo e analise de alimentos.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

e Analise de alimentos: conceitos, evolucao historica, relacdo com as demais ciéncias, classificacao e
campos de atuacio;

e Amostragem: normas gerais para coleta de amostras em analises de rotina; inspecéo e preparo das
amostras;

e Aspectos gerais sobre legislacdo de alimentos;

¢ Rotulagem nutricional.

2. PROGRAMA PRATICO:
e Composicao centesimal basica dos produtos alimenticios e seu valor nutricional:
o Umidade; residuo mineral fixo; proteina; lipidios; carboidratos e fibra bruta.
e Conceito, marcos regulatérios, composicao quimica e analises fisico-quimicas de:
o Mel; 6leos e gorduras; leite e derivados; sucos; carnes e produtos carneos; aguas.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Serdo ministradas aulas SINCRONAS e ASSINCRONAS.

As aulas SINCRONAS serao realizadas nos mesmos dias e horarios estabelecidos para as aulas
presenciais, serao utilizadas diferentes ferramentas de aprendizagem (Google Meet; Big Blue Button;
Zoom ou ConferénciaWeb).

Nas atividades ASSINCRONAS serdo abordadas a leitura de textos pré-definidos, visualizacdo de video-
aulas interativas, entrega de trabalhos produzidos pelos alunos por meio digital, atividades avaliativas,
entre outras.

As INTERACOES ocorrerao durante a participacao dos alunos nas aulas sincronas, nos debates e
discussoes no forum do Moodle, e nos horarios de atendimento em horarios pré-definidos.

As FREQUENCIAS serao computadas por meio das atividades avaliativas, com obrigatoriedade da
realizacdo de no minimo 75% destas.

Os alunos matriculados na disciplina podem utilizar o apanhado de licoes ministradas para
estudo. No entanto, é vedado-lhes a publicacao, integral ou parcial, sem autorizacao prévia e
expressa do professor em questao (Lei n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art 46, inciso IV).

Propriedade Intelectual: As aulas estao protegidas pelo direito autoral. Baixar, reproduzir,
compartilhar, comunicar ao publico, transcrever, transmitir, entre outros, o conteudo das aulas
ou de qualquer material didatico-pedagégico s6 é possivel com prévia autorizacdo. Respeite a
privacidade e os direitos de imagem tanto dos docentes quanto dos colegas. Nao compartilhe
prints, fotos, etc., sem a permissao explicita de todos os participantes. O(a) estudante que
desrespeitar esta determinacé@o estara sujeito(a) a sancées disciplinares previstas no Capitulo
VIII, Secao I, da Resolucao 017/CUn/1997.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serao realizadas atividades avaliativas, exploradas em diferentes formatos (trabalhos produzidos por
meio digital, resolucdao de exercicios, estudos dirigidos, tratamento de dados e calculos a partir das
atividades praticas virtuais, entre outras).

A média final (MF) sera calculada como a média aritmética das avaliacdes:

MF = ¥ (avalicoes)/n
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Onde n é o namero de atividades avaliativas propostas.

Os alunos que nao atingirem 75% do cumprimento das atividades deverao proceder de acordo com a
legislacao vigente da UFSC.

Orientacoes Gerais: em atendimento ao Oficio Circular Conjunto N° 003/2021/PROGRAD/SEAI de 20
de abril de 2021 as seguintes medidas relativas ao Ensino Remoto serao adotadas:

a) A professora responsavel pela disciplina sera a efetiva administradora da sala no ambiente
virtual, a qual tem total liberdade para excluir qualquer participante que porventura possa a vir
demonstrar comportamentos inadequados ou indesejados no ambiente de ensino remoto;

b) Ao verificar qualquer situacdo de anormalidade no ambiente virtual durante as aulas sincronas,
a professora encerrara imediatamente a sala do ambiente virtual, retomando as atividades de
aula tdo logo a situacdo seja resolvida, e comunicara aos colegiados dos cursos quaisquer
eventos anormais, para o encaminhamento das devidas providéncias institucionais;

c) Serao utilizados preferencialmente sistemas e plataformas em que € necessario o estudante
ingressar no ambiente virtual com a utilizacdo de login e senha da UFSC. Caso se
opte por outra plataforma, que igualmente sé se permita a entrada na sala virtual de pessoas
logadas com o préoprio e-mail pessoal, onde conste seu nome completo, e que néao seja
autorizado o ingresso de pessoas estranhas as suas turmas, ou com login desconhecido;

d) E vedado aos estudantes o uso de login de terceiros ao ingressar no ambiente virtual;

e) Devem ser observados os direitos de imagem tanto de docentes, quanto de discentes, sendo
vedado disponibilizar, por quaisquer meios digitais ou fisicos, os dados, a imagem e a voz de
colegas e da professora, sem autorizacdo especifica para a finalidade pretendida e/ou para
qualquer finalidade estranha a atividade de ensino, sob pena de responder administrativa e
judicialmente;

f) Todos os materiais disponibilizados no ambiente virtual de ensino aprendizagem séao
exclusivamente para fins didaticos, sendo vedada a sua utilizacdo para qualquer outra
finalidade, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

g) Somente poderdo ser gravadas pelos discentes as atividades sincronas propostas mediante
concordancia prévia dos docentes e colegas, sob pena de responder administrativa e
judicialmente.

h) A gravacado das aulas sincronas pelo(a) docente deve ser informada aos discentes, devendo ser
respeitada a sua liberdade quanto a exposicao da imagem e da voz.

i) A liberdade de escolha de exposicao da imagem e da voz nao isenta o(a) discente de realizar as
atividades avaliativas originalmente propostas ou alternativas, devidamente especificadas no
plano de ensino.

j) Os materiais disponibilizados no ambiente virtual possuem licencas de uso e
distribuicao especificas, a depender de cada situacdo, sendo vedada a distribuicdo do material
cuja licenca nao o permita, ou sem a autorizacdo prévia dos(as) professores(as) para o material
de sua autoria.

Atos que sejam contra: a integridade fisica e moral da pessoa; o patriménio ético, cientifico,
cultural, material e, inclusive o de informatica; e o exercicio das funcoes pedagogicas,
cientificas e administrativas, poderao acarretar abertura de processo disciplinar discente, nos
termos da Resolucao n° 17/CUn/97, que prevé como penalidades possiveis a adverténcia, a
repreensao, a suspensao e a eliminacao (desligamento da UFSC).

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece 0 §2° do Art.70, da Resolugcdo n° 017/CUn/ 97, o aluno com frequéncia suficiente (FS)
e média das notas de avaliagées do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd
direito a uma nova avaliagdo tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através
da média aritmética entre a média das notas das avaliagées parciais e a nota obtida na nova avaliagdo.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)
“Sera Detalhada no Anexo 1”

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

Rotulagem Nutricional Obrigatéria — Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos — 2% versao
atualizada. Ministério da Saude — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Universidade de Brasilia.
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Brasilia, 2005.

http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Rotulagem+Nutricional+Obrigat%C3%B3ria+Manual+de+Orienta%C3%

A7%C3%A30+%C3%A0s+Ind%C3%BAstrias+de+Alimentos/ae72b30a-07af-42e2-8b76-10ff96b64casd

Métodos de Analises Bromatologicas de Alimentos: Métodos Fisicos, Quimicos e Bromatolégicos
Ruben Cassel Rodrigues. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2010.
https://www:.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/884390/1/documento306.pdf

Sample Preparation Techniques in Analytical Chemistry, Volume 162. Editor(s): Somenath Mitra
First published:19 September 2003 Print ISBN:9780471328452 |Online ISBN:9780471457817

|DOI:10.1002/0471457817
Copyright © 2003 John Wiley & Sons, Inc.
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/book/10.1002/0471457817

Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos /coordenadores
Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea -- Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016 3 19/analisedealimentosial

2008.pdf

Todos os acessos foram realizados em 14 de agosto de 2020.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Regulacdo de Alimentos — ANVISA
http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/requlacao/destaques

Adequacao da Metodologia Kjeldahl para determinacao de Nitrogénio Total e Proteina Bruta. Autores:
Fabio Galvani Quimico, Eliney Gaertner. Circular Técnica 63. ISSN 1517-1965.

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/812198/1/CT63.pdf

Desenvolvimento e validacao de método rapido para determinacdo simultanea de nitrato e nitrito em
alimentos infantis utilizando eletroforese capilar. Dissertacdo de mestrado. Fabiana Della Betta. 2014.

http://tede.ufsc.br/teses/PCAL0350-D.pdf

Validacado de um método analitico para determinacao de calcio e estimativa da incerteza de medicao da
analise de nitritos em produtos carneos. Dissertacdo de mestrado. Rafael Burin. 2006.

http://www.tede.ufsc.br/teses/PCAL0244-D.pdf

Determinacao de identidade e qualidade em méis comercializados na regido de Ponta Grossa — PR. Ana
Paula Possidonio da Silva. Trabalho de conclusao de curso. Ponta Grossa, 2016.

http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/7736/1/PG_COALM 2016 2 11.

pdf

Todos os acessos foram realizados em 14 de agosto de 2020.

Documento assinado digitalmente

Ana Carolina de Oliveira Costa

Data: 24/09/2021 15:40:21-0300
CPF:951.255.740-15

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Documento assinado digitalmente

Cesar Damian

Data: 24/09/2021 16:10:38-0300

CPF: 432.679.399-68

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do CAL/CCA

Em: /___ /2021
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)

Topico/tema

Contetdos

Objetivos de
aprendizagem

Recursos didaticos

Atividades e estratégias

de interacdo

Avaliacéo
e feedback

1. Introducéo a disciplina
de Analise Quimica dos
Alimentos.

25/10
27/10
(6 h.a.)

- Apresentagdo da
disciplina;

- Introducéo a Analise
Quimica dos Alimentos.

- Conhecer a dindmica da
disciplina e das atividades
pedagdgica para o ensino
nado presencial com o uso do
ambiente virtual de
aprendizagem Moodle;

- Compreender as
competéncias de um analista
de alimentos em diversos
contextos;

- Apresentacdo dos
principais tdpicos por
meio de video aula;

- Apresentacdo por video
aula;

- Videos;

- Enquete interativa.

- Assistir a videoaula;
- Ler o texto fornecido;
- Assistir os videos;

- Participar da enquete
interativa.

- Atividade avaliativa
disponibilizada no
Moodle.

2. Legislacéo e
Fiscalizagdo de
Alimentos.

03/11
08/11
(6 h.a.)

- Distribuicdo de
competéncias;

- Histéria e atuacdo da
Vigilancia Sanitaria no
Brasil;

- Principais legislagdes de
competéncias da ANVISA
e MAPA;

- Legislacéo brasileira e
cendrio internacional.

- Identificar e distinguir
entre os principais érgéos e
entidades voltados para o
controle de alimentos;

- Compreender o papel da
Vigilancia Sanitaria no
Brasil e seu histdrico;

- Conhecer os principais
documentos legais
relacionados com a area dos
alimentos;

- Aprender onde buscar os
principais marcos legais
relacionados a area de
alimentos;

- Entender o papel das
legislagdes no contexto
internacional.

- Apresentagdo por meio
de video aulg;

- Textos em pdf;

- Videos.

- Assistir a videoaula;
- Ler os textos
disponibilizados;

- Assistir os videos;

- Participar das
discussdes em aula.

- Atividade avaliativa
“Banco de dados” no
Moodle.

3. Rotulagem Nutricional

de Alimentos Embalados.

- Rotulagem geral e
nutricional de alimentos
embalados;

- Compreender as
informacdes trazidas pelos
rétulos de alimentos

- Apresentacdo dos
principais tdpicos por
videoaula;

- Assistir a videoaula;
- Ler os textos
disponibilizados;

- Avaliacdo de trabalho
relacionado a construcao
de um rétulo nutricional;
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10/11
17/11
(6ha)

- Informacéo nutricional
complementar;

- O que ndo deve constar no
rotulo dos alimentos.

embalados e seus &mbitos de
aplicacéo;

- Conhecer as informagbes
obrigatérias que devem
constar nos rétulos; os
principais marcos
regulatéricos;

- Aprender como construir a
declaracéo da informacéo
nutricional a partir de uma
receita e orientacdes
adicionais;

- Entender a respeito de
Informagéo Nutricional
Complementar e seu &mbito
de aplicagéo;

- Identificar nos rétulos
informacdes que podem
induzir o consumidor a
interpretacdes enganosas.

- Textos em pdf;
- Infograficos.

- Entregar de um

infografico relacionado a

um dos tépicos
abordados em aula.

-Avaliacéo de trabalho
relacionado a
investigacdo de erros em
rétulos de alimentos
embalados.

4. Amostragem e
Preparacdo de Amostras
para Analise de
Alimentos.

22/11
24/11
(6 h.a)

- Fontes de erros que
podem afetar os resultados
analiticos;

- Amostragem;

- Planos de amostragem;

- Condigdes necessarias
para a analise de uma
amostra de alimento;

- Preparacéo da amostra
para andlise de alguns tipos
de alimentos.

- Conhecer os principais
fatores que podem interferir
no resultado analitico e
como minimiza-los;

- Compreender a diferenca
entre amostra e amostragem;
- Conhecer as etapas de uma
amostragem e suas
aplicacbes no dmbito fiscal e
de controle;

- Entender como se da o
preparo de amostras para
diferentes tipos de
alimentos.

- Apresentagdo dos
principais tépicos por
videoaula;

- Textos em pdf;

- Questionario.

- Assistir a videoaula;
- Ler os textos
fornecidos;

- Responder o
questionario.

- Avaliacdo das respostas
do questionario.

5. Composicdo

- Métodos fisico-quimicos

- Conhecer os grupos

- Apresentacdo dos

- Assistir a video aula;

- Preenchimento da
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Centesimal de alimentos

29/11
01/12
06/12
08/12
13/12
15/12
(18 h.a.)

para determinacéo de
umidade, residuo mineral
fixo, proteinas, lipidios,
carboidratos, fibra bruta e
alimentar.

- Legislacéo pertinente ao
tema.

homogéneos constituintes
dos alimentos;

- Compreender as principais
vantagens e desvantagens
dos métodos cléssicos e
avancados voltados para
analise de alimentos;

- Entender os principios das
andlises comumente
empregadas, vantagens e
desvantagens, principais
alternativas e aplicac6es em
alimentos.

- Aprender os principios
quimicos e célculos
envolvidos para obtencéo
dos resultados com a
simulacdo das analises;

- Interpretar os resultados
das analises com base na
legislagdo vigente.

principais tépicos por
videoaula;

- Textos em pdf;

- Roteiros das aulas
praticas;

- Infogréficos;

- Planilha de resultados
simulados das analises;
- Fluxogramas;

- Videos interativos;

- Questionarios.

- Avaliar os videos
disponibilizados e
participar das discussdes
com base nos
conhecimentos
adquiridos;

- Responder ao
questionario
disponibilizado nos
videos interativos;

- Interpretar os
fluxogramas e
infograficos;

- Realizar os célculos a
partir dos resultados
disponibilizados para
cada uma das anélises
relacionadas a
composicao centesimal;
- Realizar atividade
“Questionério” do
Moodle.

planilha com os
resultados dos calculos
das analises;

6. Estudo dirigido
voltado aos temas
abordados nos topicos 5.

31/01
(3ha)

-Discussao sobre as
principais davidas
relacionadas ao estudo
dirigido para os temas
abordados nas aulas de
composic¢do centesimal.

-Interpretar e resolver
questdes relacionadas aos
assuntos abordados.

- Encontro sincrono para
responder as dividas e
revisar os principais
tépicos discutidos.

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Responder ao
questionario realizado a
partir das principais
duvidas identificadas no
Tépico 5.

- Avaliacdo das respostas
do questionario sobre
Composigéo Centesimal.

7. Controle de qualidade
fisico-quimico de
alimentos fontes de
proteinas:

Carnes

Leites e derivados

- Métodos fisico-quimicos
para determinacéo dos
pardmetros de identidade e
qualidade de carnes e leites
e derivados.

- Legislaces pertinentes.

- Conhecer os principios dos
métodos fisico-quimicos
para determinacdo de nitrito,
cloreto e calcio em produtos
Ccarneos; e as principais
analises quali e quantitativas
em leites e derivados.

- Apresentagdo dos
principais tépicos por
videoaula;

- Roteiros das analises no
formato de textos em pdf;
- Fluxogramas;

- Videos interativos;

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Avaliar os videos
disponibilizados e
discuti-los com base nos
conhecimentos
adquiridos;

- Avaliacdo das respostas
dos videos interativos.
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02/02
07/02
09/02
14/02
(15 h.a.)

- Entender as reagdes
guimicas e os célculos
envolvidos em cada método
de analise explorado;

- Interpretar os resultados a
partir das analises
juntamente a legislacao
vigente.

- Desenvolver avaliacdo
critica relacionada as
vantagens e desvantagens
dos métodos empregados.

- Apresentacdo do
caderno de laboratdrio;
- Questionarios.

- Responder ao
questionario
disponibilizado nos
videos interativos;

- Interpretar os
fluxogramas e
infogréficos;

- Realizar os calculos a
partir dos resultados
disponibilizados para
cada uma das anélises
relacionadas as analises
abordadas.

8. Estudo dirigido
voltado aos temas
abordados no topico 7.

16/02
(3h.a)

-Discussao sobre as
principais davidas
relacionadas ao estudo
dirigido para os temas
abordados nas aulas
relacionadas ao topico 7.

-Interpretar e resolver
questdes relacionadas aos
topicos abordados no tdpico
7 desta matriz instrucional.

- Exposicéo breve dos
temas abordados, com
énfase nos resultados das
avaliacGes relacionadas a
Atividade 7.

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Responder ao
questionério realizado a
partir das principais
duvidas identificadas na
realizagdo da Atividade
7

- Avaliacéo das respostas
dos questionarios
relacionados aos temas
tratados no tépico 7.

9. Controle de qualidade
fisico-quimico de
alimentos fontes de
carboidratos:

Mel

Sucos

21/02
23/02
02/03
(12 h.a)

- Métodos fisico-quimicos
para determinagéo dos
pardmetros de identidade e
qualidade de mel e sucos;
- Legislages pertinentes.

- Conhecer os principios dos
métodos fisico-quimicos
para determinacéo de
pardmetros quali e
guantitativos em méis e
Sucos;

- Entender as reacGes
quimicas e os célculos
envolvidos em cada método
de andlise explorado;

- Interpretar os resultados a
partir das analises
juntamente a legislacao
vigente.

- Desenvolver avaliacdo

- Apresentacdo dos
principais tépicos por
videoaula;

- Roteiros das analises no
formato de textos em pdf;
- Infograficos;

- Fluxogramas;

- Videos interativos;

- Questionarios.

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Avaliar os videos
disponibilizados e
discuti-los com base nos
conhecimentos
adquiridos;

- Responder ao
questionério
disponibilizado nos
videos interativos;

- Interpretar os
fluxogramas e
infogréficos;

- Realizar os célculos a

- Respostas dos
guestionarios
disponibilizados nos
videos interativos;
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critica relacionada as
vantagens e desvantagens
dos métodos empregados.

partir dos resultados
disponibilizados para
cada uma das analises
relacionadas as analises
abordadas.

10. Controle de
qualidade fisico-quimico
de alimentos fontes de
lipidios:

Oleos e gorduras

07/03

(3h.a)

- Métodos fisico quimicos
para determinacéo dos
pardmetros de identidade e
qualidade de 6leos vegetais
e azeite;

- Legislages pertinentes.

- Conhecer os principios dos
métodos fisico-quimicos
para determinacéo de
pardmetros quali e
guantitativos em méis e
Sucos;

- Entender as reacGes
guimicas e os célculos
envolvidos em cada método
de andlise explorado;

- Interpretar os resultados a
partir das anélises
juntamente a legislacéo
vigente.

- Desenvolver avaliacdo
critica relacionada as
vantagens e desvantagens
dos métodos empregados.

- Apresentacgdo dos
principais tépicos por
videoaula;

- Roteiros das analises no
formato de textos em pdf;
- Fluxogramas;

- Videos interativos;

- Questionarios.

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Avaliar os videos
disponibilizados e dicuti-
los com base nos
conhecimentos
adquiridos;

- Responder ao
questionario
disponibilizado nos
videos interativos;

- Interpretar os
fluxogramas e
infograficos;

- Realizar os célculos a
partir dos resultados
disponibilizados para
cada uma das analises
relacionadas as analises
abordadas.

- Respostas dos
questiondrios
disponibilizados nos
videos interativos;

11. Estudo dirigido
voltado aos temas
abordados nos topicos 9 e
10.

-Discussao sobre as
principais davidas
relacionadas ao estudo
dirigido para os temas
abordados nas aulas

-Interpretar e resolver
questdes relacionadas aos
topicos abordados nos
topicos 9 e 10 desta matriz
instrucional.

- Exposicéo breve dos
temas abordados, com
énfase nos resultados das
avaliac@es relacionadas
as Atividades 9 e 10.

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Responder ao
questionério realizado a
partir das principais

09/03 relacionadas aos tépicos 9 e duvidas identificadas na
10. realizacdo das Atividades
(3h.a) 9e10.

- Avaliacdo das respostas
dos questionarios
disponibilizados para
cada um dos referidos
topicos.

12. Controle de
qualidade fisico-quimica
de aguas

- Métodos fisico-quimicos
para o controle de qualidade
de aguas;

- Conhecer os principios dos
métodos fisico-quimicos
para determinacéo de

- Apresentagdo dos
principais tdpicos por
videoaula;

- Assistir a videoaula
disponibilizada;
- Avaliar os videos

- Respostas dos
questionarios
disponibilizados nos
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14/03
16/03

(6 h.a.)

- Legislacéo pertinente ao
tema.

parametros que atestam a
qualidade de aguas;

- Entender as reacGes
quimicas e os calculos
envolvidos em cada método
de analise explorado;

- Interpretar os resultados a
partir das analises
juntamente a legislacdo
vigente.

- Desenvolver avaliacdo
critica relacionada as
vantagens e desvantagens
dos métodos empregados.

- Roteiros das analises no
formato de textos em pdf;
- Fluxogramas das
analises;

- Videos interativos;

- Apresentagdo do
caderno de laboratério;

- Questionario.

disponibilizados e
discuti-los com base nos
conhecimentos
adquiridos;

- Responder ao
questionario
disponibilizado nos
videos interativos;

- Interpretar os
fluxogramas;

- Realizar os célculos a
partir dos resultados
disponibilizados para
cada uma das analises
relacionadas as analises
abordadas.

videos interativos;

14. Estudo dirigido
voltado aos temas
abordados nos tdpicos 12
e 13.

21/03
(3h.a)

-Discussao sobre as
principais davidas
relacionadas ao estudo
dirigido para os temas
abordados nas aulas
relacionadas aos tépicos 12
e 13.

-Interpretar e resolver
questdes relacionadas aos
topicos abordados nos
topicos 12 e 13 desta matriz
instrucional.

- Exposicéo breve dos
temas abordados, com
énfase nos resultados das
avaliaces relacionadas
as Atividades 12 e 13.

- Assistir a videoaula
disponibilizada;

- Responder ao
questionério realizado a
partir das principais
davidas identificadas na
realizacdo das Atividades
12 e 13.

- Avaliacdo das respostas
do questionario sobre 0s
temas dos topicos 12 e
13.

16. Nova avaliacéo

23/03
(3ha)

- Questionario abrangendo
todos os temas abordados
ao longo do semestre para
os alunos que néo
cumpriram 75 % das
atividades propostas.

- Avaliar os conhecimentos
relacionados aos topicos
abordados ao longo do
semestre.

- Breve exposicéo das
instrucGes para responder
ao questionario referente
a “Nova Avaliacéo”.

- Responder a um
questionario de avaliagdo
abrangendo todos os
temas abordados no
semestre.

- Avaliacdo das respostas
do questionario que
contemplaréa todos 0s
tépicos abordados
durante o semestre.
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