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| — AtribuigOes e atividades profissionais relativas a qualificagdo ou a habilitagao profissional,
que justificam o desenvolvimento das competéncias previstas nesse componente curricular.

Analisar as normas da Vigilancia Sanitaria para garantir a seguranga alimentar.

Aplicar as Boas Praticas de Manipulagao e Fabricagao de Alimentos, de acordo com a legislagao sanitaria vigente.

Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar procedimentos culinarios de preparagédes.

Diferenciar os tipos de conservagao dos alimentos, relacionar as técnicas de conservagao e interpretar a legislagao de rotulagem nutricional.
Identificar as doengas transmitidas por alimentos e sua prevencgéo.

Selecionar procedimentos basicos de higienizagao visando a biosseguranca dos manipuladores, a qualidade e a sanidade dos alimentos.

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnoldgicas do Componente Curricular

Competéncias

1. Diferenciar os tipos de conservagao dos alimentos.

2. Relacionar as técnicas de conservagao com os diferentes tipos de alimentos, visando a seguranca alimentar.
3. Interpretar a legislagao rotulagem nutricional.

Habilidades

1.1. Identificar o estado de conservagao dos alimentos.

1.2. Empregar os principios de conservacgao de alimentos.

2.1. Identificar os aditivos alimentares e seu impacto na saide humana.

2.2. Identificar os diferentes tipos de embalagens.

3.1. Aplicar as legislacoes pertinentes as normas de rotulagem.

3.2. Classificar os rétulos nutricionais, conforme o atendimento as normas.

3.3. Relacionar itens dos rétulos nutricionais para atendimento das normas regulatérias.
3.4. Calcular a rotulagem nutricional.

3.5. Identificar informagoes para orientagcdao de modo de preparo nos rétulos.

Bases Tecnoldgicas

1. Principios de industrializagdo de alimentos.

2. Métodos para a conservagao dos alimentos:

2.1. indicadores de estado de conservagao dos alimentos.
3. Embalagens alimentares.

4. Fraudes em alimentos.

5. Rotulagem nutricional:

5.1. ANVISA, Regulamento Técnico Mercosul.

6. Calculo das informagdes nutricionais.

7. Desenvolvimento de rétulos alimentares.

8. Rotulagem de alimentos para fins especiais:

8.1. produtos diet, light, para celiacos, fenilcetonuricos;
8.2. intolerancia a lactose, alimentos funcionais, probiéticos, prebioticos, simbiéticos e transgénicos.
9. Certificagao de qualidade em produtos:

9.1. selos de qualidade.

Il - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento

Habilidades Bases Tecnoldgicas Procedimentos Didaticos De Até
1.1. Identificar o estado de conservagao dos 1. Principios de industrializagdo de alimentos.; 2.
alimentos.; 1.2. Empregar os principios de Métodos para a conservagao dos alimentos:; 2.1.
conservagao de alimentos.; 2.1. Identificar os indicadores de estado de conservacao dos alimentos.; 3.
aditivos alimentares e seu impacto na saude Embalagens alimentares.; 4. Fraudes em alimentos.; 5.
humana.; 2.2. Identificar os diferentes tipos de Rotulagem nutricional:; 5.1. ANVISA, Regulamento -
; . . - g . A . ~ Apresentagao: alunos,
embalagens.; 3.1. Aplicar as legislagées Técnico Mercosul.; 6. Calculo das informagoes TR O
pertinentes as normas de rotulagem.; 3.2. nutricionais.; 7. Desenvolvimento de rétulos p 25/07/17 25/07/17

tecnolégicas do

Classificar os rotulos nutricionais, conforme o alimentares.; 8. Rotulagem de alimentos para fins .
componente curricular.

atendimento as normas.; 3.3. Relacionar itens especiais:; 8.1. produtos diet, light, para celiacos,

dos rétulos nutricionais para atendimento das fenilcetonuricos;; 8.2. intolerancia a lactose, alimentos
normas regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem  funcionais, probiéticos, prebiéticos, simbioticos e
nutricional.; 3.5. Identificar informacdes para transgénicos.; 9. Certificagao de qualidade em
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.; produtos:; 9.1. selos de qualidade.;
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1.1. Identificar o estado de conservagao dos
alimentos.; 1.2. Empregar os principios de
conservacao de alimentos.;

1.1. Identificar o estado de conservagao dos
alimentos.; 1.2. Empregar os principios de
conservagao de alimentos.;

2.1. Identificar os aditivos alimentares e seu
impacto na saude humana.; 2.2. Identificar os
diferentes tipos de embalagens.;

2.1. Identificar os aditivos alimentares e seu
impacto na saude humana.; 2.2. Identificar os
diferentes tipos de embalagens.;

3.1. Aplicar as legislacdes pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagdes para
orientacdo de modo de preparo nos rétulos.;

1.1. Identificar o estado de conservagao dos
alimentos.; 1.2. Empregar os principios de
conservacgao de alimentos.; 2.1. Identificar os
aditivos alimentares e seu impacto na saude
humana.; 2.2. Identificar os diferentes tipos de
embalagens.; 3.1. Aplicar as legislagoes
pertinentes as normas de rotulagem.; 3.2.
Classificar os réotulos nutricionais, conforme o
atendimento as normas.; 3.3. Relacionar itens
dos rétulos nutricionais para atendimento das
normas regulatorias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

1.1. Identificar o estado de conservagao dos
alimentos.; 1.2. Empregar os principios de
conservacgao de alimentos.; 2.1. Identificar os
aditivos alimentares e seu impacto na saude
humana.; 2.2. Identificar os diferentes tipos de
embalagens.; 3.1. Aplicar as legislacoes
pertinentes as normas de rotulagem.; 3.2.
Classificar os rétulos nutricionais, conforme o
atendimento as normas.; 3.3. Relacionar itens
dos rétulos nutricionais para atendimento das
normas regulatorias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

3.1. Aplicar as legislagdes pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagdes para
orientagao de modo de preparo nos rétulos.;

3.1. Aplicar as legislagoes pertinentes as
normas de rotulagem.;

3.1. Aplicar as legislagdes pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

3.1. Aplicar as legislacdes pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

3.1. Aplicar as legislagées pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdao de modo de preparo nos rétulos.;

3.1. Aplicar as legislacdes pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

3.1. Aplicar as legislacdes pertinentes as
normas de rotulagem.; 3.2. Classificar os rétulos
nutricionais, conforme o atendimento as
normas.; 3.3. Relacionar itens dos rétulos
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1. Principios de industrializagao de alimentos.;

2. Métodos para a conservagao dos alimentos:; 2.1.
indicadores de estado de conservagao dos alimentos.;

3. Embalagens alimentares.;

4. Fraudes em alimentos.;

5. Rotulagem nutricional:; 5.1. ANVISA, Regulamento
Técnico Mercosul.;

1. Principios de industrializacdo de alimentos.; 2.
Métodos para a conservagao dos alimentos:; 2.1.
indicadores de estado de conservagao dos alimentos.; 3.
Embalagens alimentares.; 4. Fraudes em alimentos.; 5.
Rotulagem nutricional:; 5.1. ANVISA, Regulamento
Técnico Mercosul.;

1. Principios de industrializagdo de alimentos.; 2.
Métodos para a conservacgao dos alimentos:; 2.1.
indicadores de estado de conservacao dos alimentos.; 3.
Embalagens alimentares.; 4. Fraudes em alimentos.; 5.
Rotulagem nutricional:; 5.1. ANVISA, Regulamento
Técnico Mercosul.;

6. Calculo das informagées nutricionais.;

1. Principios de industrializagao de alimentos.; 5.
Rotulagem nutricional:;

7. Desenvolvimento de rétulos alimentares.;

8. Rotulagem de alimentos para fins especiais:; 8.1.
produtos diet, light, para celiacos, fenilcetonuricos;; 8.2.
intolerancia a lactose, alimentos funcionais, probiéticos,
prebiéticos, simbioticos e transgénicos.;

9. Certificacao de qualidade em produtos:; 9.1. selos de
qualidade.;

6. Calculo das informagdes nutricionais.; 7.
Desenvolvimento de rétulos alimentares.; 8. Rotulagem
de alimentos para fins especiais:; 8.1. produtos diet,
light, para celiacos, fenilcetonuricos;; 8.2. intolerancia a
lactose, alimentos funcionais, probiéticos, prebiéticos,
simbiéticos e transgénicos.; 9. Certificagao de qualidade
em produtos:; 9.1. selos de qualidade.;

6. Calculo das informagdes nutricionais.; 7.
Desenvolvimento de rétulos alimentares.; 8. Rotulagem
de alimentos para fins especiais:; 8.1. produtos diet,
light, para celiacos, fenilcetonuricos;; 8.2. intolerancia a

Aula expositiva e
dialogada.

Aula expositiva e
dialogada; estudo de
caso; solugdes de
problemas.

Aula expositiva e
dialogada; videos.

Aula expositiva e
dialogada; portfélio.

Aula expositiva
dialogada; resolugao de
exercicios.

Avaliacao escrita
individual; tempestade
cerebral.

Avaliacao escrita
individual de recuperagao;
tempestade cerebral.

Aula expositiva e
dialogada; lista de
exercicios

Tempestade cerebral;
workshop.

Aula expositiva e
dialogada; estudo do
meio; lista de exercicios.

Aula expositiva e
dialogada; estudo do
meio; lista de exercicios.

Aula expositiva e
dialogada; videos.

Avaliagao escrita
individual; tempestade
cerebral.

Avaliacao escrita
individual de recuperagao;
tempestade cerebral.
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lactose, alimentos funcionais, probiéticos, prebiéticos,
simbiéticos e transgénicos.; 9. Certificagdo de qualidade
em produtos:; 9.1. selos de qualidade.;
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nutricionais para atendimento das normas
regulatérias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informacées para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

1.1. Identificar o estado de conservagao dos
alimentos.; 1.2. Empregar os principios de
conservacgao de alimentos.; 2.1. Identificar os
aditivos alimentares e seu impacto na saude
humana.; 2.2. Identificar os diferentes tipos de
embalagens.; 3.1. Aplicar as legislagoes
pertinentes as normas de rotulagem.; 3.2.
Classificar os rétulos nutricionais, conforme o
atendimento as normas.; 3.3. Relacionar itens
dos rétulos nutricionais para atendimento das
normas regulatorias.; 3.4. Calcular a rotulagem
nutricional.; 3.5. Identificar informagoes para
orientagdo de modo de preparo nos rétulos.;

1. Principios de industrializagao de alimentos.; 2.
Métodos para a conservagao dos alimentos:; 2.1.
indicadores de estado de conservagao dos alimentos.; 3.
Embalagens alimentares.; 4. Fraudes em alimentos.; 5.
Rotulagem nutricional:; 5.1. ANVISA, Regulamento
Técnico Mercosul.; 6. Calculo das informacgoes
nutricionais.; 7. Desenvolvimento de rétulos
alimentares.; 8. Rotulagem de alimentos para fins
especiais:; 8.1. produtos diet, light, para celiacos,
fenilcetonuricos;; 8.2. intolerancia a lactose, alimentos
funcionais, probiéticos, prebiéticos, simbiéticos e
transgénicos.; 9. Certificagao de qualidade em
produtos:; 9.1. selos de qualidade.;

Grupos de enfoque. 1212/17 12/12/17

- Plano de Avaliagdo de Competéncias

Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliagdo Critérios de Desempenho Evidéncias de Desempenho

Atendimento as Normas ; Cumprimento
das Tarefas Individuais ; Pertinéncia das
Informagdes ; Atendimento as Normas ;
Execugao do Produto ; Organizagao ;
Pertinéncia das Informagées ;
Relacionamento de Conceitos ;

Competéncias

Identificar e empregar o
estado de conservagao dos
alimentos.

Observacgao Direta ; Trabalho/Pesquisa ;
Participagao em Aula ; Outros ;

1. Diferenciar os tipos de
conservagao dos alimentos.

Aplicar as legislagoes
pertinentes. Classificar os
rétulos nutricionais.
Relacionar itens dos rétulos
nutricionais para atendimento
das normas regulatorias.

Relacionamento de Conceitos ;
Pontualidade e Cumprimento de Prazos ;
Pertinéncia das Informagoes ; Execugéo do
Produto ; Cumprimento das Tarefas
Individuais ; Coeréncia/Coesao ;

2. Relacionar as técnicas de
conservagédo com os
diferentes tipos de alimentos,
visando a segurancga
alimentar.

Avaliacao Escrita ; Observagao Direta ; Outros
; Participacao em Aula ; Simulagoes ;

Pontualidade e Cumprimento de Prazos ;
Atendimento as Normas ; Clareza na
Expressao Oral e Escrita ; Execugdo do
Produto ;

Identificar informagdes para
orientagao de modo de
preparo nos rétulos.

Avaliacao Escrita ; Simulagoes ; Portfolio de
Atividades ;

3. Interpretar a legislagcao
rotulagem nutricional.

V — Plano de atividades docentes

Atendimento a alunos por Participagdao em
Projetos e Agdes meio de agoes e/ou projetos reunides com
Atividade Previstas voltados a voltados a superagao de Preparo e corregao Preparo de Coordenador de
reducgao da defasagens de aprendizado de avaliagoes material didatico | Curso e/ou previstas
Evasao Escolar ou em processo de em Calendario
Progressao Parcial Escolar
P, e Preparacéo de 21/07 - Reuniao de
- Avaliacao diagnéstica S X
Recepgdo dos Alunos Levantamento das lacunas de |Correcéo e devolutiva Avaliagdo Planejamento
Julho com as Atividades de . ¢ o Diagnostica e 29/07 - Atividades de
= aprendizado. para as avaliagoes M -
Integragao (29/07). Diaanésticas Atividades de Integragao referente aos
9 ’ Sondagens. Componentes de 08/09
. . 05/08 - Reuniao
Proporcionar Ensino P
K Pedagoégica
com Qualidade e
S - - 07/08 - Entrega
Aplicagdo da - Construgao e preparagao do plano de aula. .
L Organizagao de L . - S . dos PTD's no
Adosto Avaliagao recuperacio continua Avaliagoes e Listas de| Organizagéo e aplicagido de material SIGA para
9 Diagnéstica e perag Exercicios. didatico para acompanhamento da L pa
dessas lacunas. PR conferéncia da
Sondagens nas disciplina coordenacio
Aulas Expositivas e ¢
Dialogadas 21/08 - Entrega
) Final dos PTD's
02/09 - Reuniao
de Curso
Aplicacao da atividade Construgao e preparagao do plano de aula.| 04/09 - Inicio da
. .. |aserdesenvolvida pelo| Identificagao dos Organizagéo e aplicagdo de material Campanha de
Reduzir possiveis - P . e .
Setembro focos de resisténcia aluno em progressao | principais contetidos didatico para acompanhamento da Brinquedos
e conflito parcial ou com a serem intensificados| disciplina. Listas de Exercicios, Tarefas, 25/09 - Término
! defasagem de na Avaliagao. Trabalhos Individuais e semana de da Campanha de
aprendizado. avaliagoes. Brinquedos com
entrega a
entidade carente
07/10 - Reunido
de Curso
09,10 e 11/10 -
Buscar solugdes ja Preparagao de Casa Aberta
encontradas por Acompanhamento Avaliacéo Escrita. 16/10 - Entrega
Outubro algum professor e efetivo dz realizacio da Observagao das Preparo de atividades para a Semana da FIADE - Ficha
Participagao e ¢ apresentagcoes de |Casa Aberta e Avaliagdo de Aprendizagem. | Individual de
I lacuna de aprendizado.
Organizacéo da Casa trabalho na semana IAcompanhamento]
Aberta. da Casa Aberta. Desempenho
Escolar
21/10 - Reuniao
Pedagégica
Realizar ~ . Av§llagoes . | Construgao e preparagao do plano de aula. 20/11 - Dia
Corregao dos diferenciadas através . . - i .
Novembro acompanhamento resultados obtidos pelo de pesauisas e Organizacéao e aplicacdo de material Nacional da
eficiente da P pesquls: didatico para acompanhamento da Consciéncia
P aluno. apresentagao de P
frequéncia. disciplina. Negra
trabalhos.
Semana de .
Aulas de re_for(;.o N - ~ avaliagOes. Avaliacao | Listas de Exercicios, Tarefas, Trabalhos 0212 - Beunlao
campanhas internas Finalizagado das = - . L de Planejamento
Dezembro . L de Recuperagéo e Individuais e semana de avaliagdes. i
e na comunidade atividades. . . - 09/12 - Reuniao
Devolutiva das Preparo de material para Recuperagao. .
escolar. L de Planejamento
avaliagoes.
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VI — Material de Apoio Didatico para Aluno (inclusive bibliografia)

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-www.anvisa.gov.br

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Guia de Bolso do Consumidor Saudavel. Brasilia 2008. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/ff67d5004745965d9e29de3fbc4c6735/guia_bolso.pdf?MOD=AJPERES

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Informe técnico N. 49, de 11 de abril de 2012. Esclarecimentos sobre a Fenilcetonuria. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wecm/connect/ed46110041ec0e4a9f33bf3e2b7e7e4d/Informe+T%C3%A9cnico+n.+49%2C+de+11+de+abril+de+2012+-
+Esclarecimentos+

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Manual de orientagdao aos consumidores: Educagao para o Consumo Saudavel. Brasilia. 2008.
Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/662e6700474587f39179d53fbc4c6735/manual_consumidor.pdf?MOD=AJPERES

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RESOLU(;AC)_ DE DIRETORIA COLEGIADA RDC N°. 163, DE 17 DE AGOSTO DE 2006. ROTULAGEM
NUTRICIONAL DE ALIMENTOS EMBALADOS (COMPLEMENTAGCAO DAS RESOLUCOES RDC N°359/2003 E RDC N°360/2003). DISPONIVEL em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/782cbc004b

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdao RDC n° 123, de 13 de maio de 2004. Altera o subitem 3.3. do Anexo da Resolugao da
Diretoria Colegiada - RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados). Disponivel em:
http://portal.anvisa.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢gao RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002. Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/36bf398047457db389d8dd3fbc4c6735/RDC_259.pdf?MOD=AJPERES

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 27, de 13 de fevereiro de 2004. Resolucao para Alimentos a Base de Cereais para
Alimentacao Infantil a extensao de uso de aditivos alimentares coadjuvantes de tecnologia. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/46f

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/1c2998004bc50d62a671ffbc

BRASIL. Instituo Nacional de Metrologia, Normalizagao e Qualidade Industrial (INMETRO). Portaria n° 157, de 19 de agosto de 2002. Regulamento Técnico
Metrolégico estabelece a forma de expressar o contetido liquido a ser utilizado nos produtos pré-medidos. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/w

EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2005. 652 p.
GAVA, Altanir Jaime (Autor). Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284 p. II.

GERENCIA DE PRODUTOS ESPECIAIS (GEPESP); GERENCIA GERAL DE ALIMENTOS (GGALI). Rotulagem nutricional de Alimentos. Brasilia: Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2010.

Instituto de Defesa do Consumidor-www.idec.org.br

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -www.agricultura.gov.br
Ministério da Saude-www.satde.gov.br

PROCON/SP-www.procon.sp.gov.br

Resolugdo ANVISA RDC n° 359/2003.

Resolugdo ANVISA RDC n° 360/2003.

Resolugao RDC n° 163, 17 de agosto de 2006.

Rotulagem nutricional obrigatéria: manual de orientagao as industrias de Alimentos - 2° versao/ Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Universidade
de Brasilia - Brasilia: Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria / Universidade de Brasilia, 2005.

SILVA, Joao Andrade (Autor). Topicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000. 227 p

VIl - Propostas de Integragao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra

Atividade Extra
Elaboragao de rétulo de acordo com uma receita pré-determinada.

Propostas de Integragdo e/ou Interdisciplinares
Projeto Semana da Casa Aberta.

VIl - Estratégias de Recuperagado Continua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

Os alunos que nao atingirem as habilidades e competéncias exigidas pela disciplina, receberado exercicios e atividades de reforgo em sala de aula, assim
como uma dedicagdo mais voltada, no que diz respeito as explicagdes dos pontos a serem melhorados.

Os alunos observados com baixo rendimento serdo focados diante da recuperagao continua do contetido, e se necessario, remanejados entre grupos
para melhor aproveitamento e envolvimento.

Compreendera atividades diversas, de acordo com o contetido a ser revisto, como: Pesquisa e Apresentacao Escrita/Oral; Elaboracao de Projetos
Técnicos; Avaliagao Escrita Individual; Sinopses de Consultas bibliograficas; Portfolios; Entrevistas.

Esclarecimento de Duvidas, a serem desenvolvidas individualmente ou coletivamente, com a orientagdo do professor sempre que necessario.
O professor avaliara, através dos instrumentos ja citados, o sucesso da recuperagdo com consequente superacao das falhas detectadas.
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Nome do Professor MILENA TICIANELI DE OLIVEIRA ;

Assinatura Data 09/08/2017

X — Parecer do Coordenador de Curso:

Nome do Coordenador:
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