APENDICE A - PLANO DE CURSO (GRADUACAO)

Disciplina: ADMINISTRACAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO Il - I/N

Cédigo: SNA0O57 C.H.:Y 60 horas
(2créditos T/ 1 crédito P)

Curso(s) Atendido(s):Nutricao

Docente:?) Rosa MARIA DE SA ALVES; Matricula‘?
RENATA B. FERNANDES FONSECA Rosa — 398227
Renata - 2566437

Cronograma:

INTEGRAL: INICIO 2/3 TERMINO 18/5
NOTURNO: INiCIO 4/3 TERMINO 20/5
Sincrona: 50% Assincrona: 50%

Metodologia:

Aulas expositivas utilizando recursos possiveis como a projecao de slides
através de power point ou qualquer outro programa similar. Estimulo a
debates através das dinamicas e atividades propostas. Elaboracao de
trabalhos utilizando material didatico disponibilizado como textos,
artigos, filmes, documentarios e exercicios (CREDITOS TEORICOS).

Detalhamento das Atividades Presenciais (planejadas)®:
Nao sera oferecida a carga horaria pratica neste momento.

Avaliagao:
Atividades avaliativas como trabalhos e exercicios amparados em textos
didaticos e temas desenvolvidos nas atividades sincronas e assincronas.

Ferramentas digitais previstas:
Google institucional/ FOR EDUCATION
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! Discriminar Carga Hordria tedrica e pratica quando houver
2Criar novas linhas quando mais de um docente estiver envolvido

3 0s componentes curriculares que vierem a propor o desenvolvimento de atividades
presenciais deverdo encaminhar o Plano de Curso com a descricao clara das atividades
presenciais a serem executadas, para anadlise de viabilidade pelo gestor maximo dos campi.
Ressalta-se que o encaminhamento deve ser feito com, no minimo, uma semana de
antecedéncia do periodo de oferta de disciplinas regulado pelo Calendario Académico de
2020.2.




