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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 Resolucao Normativa
n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA
CODIGO |NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS :gg :ggﬁEHs?;‘:?s
TEORICAS | PRATICAS
CAL5100 | Introducéo a Ciéncia e 01503 03 - 54
Tecnologia de Alimentos
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Profa. Carmen Maria Olivera Muller 2.0730-3
carmen.muller@ufsc.br

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

Nao se aplica.

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

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Matérias-primas alimentares. Historia da industrializacdo de alimentos. Alimentos africanos e
indigenas. Influéncia da colonizacado sobre os diferentes alimentos. Tipos de alimentos industrializados.
Industrias alimenticias. Principais processos empregados nas transformacées de matérias-primas
alimentares. Unidades e operacdes matematicas de uso em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Direitos
humanos na cadeia agroalimentar

VII. OBJETIVOS

GERAL:
Conhecer as diferentes matérias-primas e processamento de alimentos, reconhecendo os ramos de
atuacao do profissional em Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar.

ESPECIFICOS:

Reconhecer, de forma integrada, cada disciplina do curriculo do curso;

Valorizar o conteudo teérico e pratico para a formacao profissional;

Desenvolver o senso critico e criativo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

Identificar padroes de identidade e de qualidade em matérias-primas e produtos agropecuarios;
Demonstrar a influéncia da historia e cultura afro-brasileira e indigena nos habitos alimentares e na
Industrializacao de alimentos.

Reconhecer a importancia da legislacao na padronizacado dos alimentos.

Vislumbrar o profissional da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como um agente ambiental e social.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducédo: Apresentacao do curriculo do curso e discussao das disciplinas do curriculo do curso.
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2. A importancia das disciplinas teéricas basicas na fundamentacdo de métodos e técnicas do
processamento de alimentos.

3. O profissional da area de alimentos e a sua importancia na industria e na sociedade como um agente
ambiental e social.

4. A industria de alimentos: matérias primas, produtos, processos e controle de qualidade.

5. Aspectos gerais das principais técnicas de conservacao de alimentos.

6. Matérias primas de origem vegetal e processamento.

7. Matérias primas de origem vegetal e processamento.

9. Direitos humanos no contexto da Industria de Alimentos

10. Influéncia da Histéria e cultura afro-brasileira e indigena nos habitos alimentares e na industrializacdo
de alimentos.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

O conteudo da disciplina sera disponibilizado na Plataforma Moodle.

Aulas SINCRONAS serao realizadas dentro do periodo estabelecido pela disciplina quando das aulas
presenciais, utilizando BigBlueButton, Conferénciaweb, Google Meet, ou Jitsi.

As atividades ASSINCRONAS (videos, leitura de textos, atividades avaliativas, entre outras) serdo
realizadas através da plataforma Moodle.

As INTERACOES ocorrerao nas aulas sincronas, nos debates e discussdes via Moodle, e nos horarios de
atendimento com hora estipulada ou marcada em comum acordo.

As FREQUENCIAS serao computadas por atividades avaliativas considerando obrigatéria a realizacdo de
pelo menos 75% das mesmas.

Propriedade Intelectual

As aulas estao protegidas pelo direito autoral. Baixar, reproduzir, compartilhar, comunicar ao publico,
transcrever, transmitir, entre outros, o contetido das aulas ou de qualquer material didatico-pedagoégico
so é possivel com prévia autorizacao. 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 determinacdo estara sujeito(a) a sancoes
disciplinares previstas no Capitulo VIII, Secao I, da Resolucdo 017/CUn/1997.

RECOMENDACOES DA PROGRAD

Espera-se dos(as) discentes condutas adequadas ao contexto académico.

a) Atos que sejam contra: a integridade fisica e moral da pessoa; o patrimoénio 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°® 017/CUn/97, que prevé como penalidades possiveis a adverténcia, a repreensao, a suspensao e a
eliminacao (desligamento da UFSC).

b) 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 do(a)
professor(a), sem autorizacao especifica para a finalidade pretendida e/ou para qualquer finalidade
estranha a atividade de ensino, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

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

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

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

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

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serao realizadas 7 atividades avaliativas em diferentes formatos (producao textual, resolucdo de
exercicios, gravacao de videos, tratamento de dados, questionarios).

A média final (MF) sera calculada como a média aritmética das avalicdes:
MF=} (Avaliacoes)/7

Os alunos que faltarem as avaliacoes deverao proceder de acordo com a legislacao vigente na
UFSC.

XI. NOVA AVALIACAO

A nomenclatura correta a ser utilizada é “nova avaliacao”, devendo ser abolida a nomenclatura
“recuperacao”.

EX: Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolugdo 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)
terda direito a uma nova avaliagdo tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada
através da média aritmética entre a média das notas das avaliagées parciais e a nota obtida na nova
avaliacdo.

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

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

Toda a bibliografia sera disponibilizada através da plataforma Moodle: https://moodle.ufsc.br/my/

1. https://pensecomigo.com.br/livro-historia-da-alimentacao-no-brasil-pdf-da-luis-camara-cascudo/
2.http:/ /proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta Book Ag.pdf?sequence=1
&isAllowed=y

3.http:/ /old.cnpgc.embrapa.br/publicacoes/doc/doc77/03nocoescarne.html

4 .https:/ /federated.kb.wisc.edu/images/group226/52752/19-25/de_19.pt.pdf

5. https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao_brasileira_2ed.pdf

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 .KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias - Composicao e controle de qualidade. 1* Ed.
Guanabara Koogan, 2011. (663/664:54K75D)

2. ORDONES, J.A. Tecnologia de alimentos — v.1 e v.2. 2% Ed. Artmed: Sdo Paulo, 2005. (663 /664
065t).

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Ed.: Rio de Janeiro- Livraria Ateneu,1992. 625p
(663/664 E92t 2.)
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https://pensecomigo.com.br/livro-historia-da-alimentacao-no-brasil-pdf-da-luis-camara-cascudo/
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://old.cnpgc.embrapa.br/publicacoes/doc/doc77/03nocoescarne.html
https://federated.kb.wisc.edu/images/group226/52752/19-25/de_19.pt.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf

Documento assinado digitalmente

Carmen Maria Olivera Muller Documento assinado digitalmente

Data: 24/09/2021 12:39:49-0300
CPF: 596.911.660-20
Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Cesar Damian

Data: 24/09/2021 14:11:18-0300
CPF:432.679.399-68

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

ICP-Edu

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do oew. / centro

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

Tépico/tema

Contetdos

Objetivos de
aprendizagem

Recursos didaticos

Atividades e estratégias de interagao

Avaliacdo
e feedback

1 — Apresentacéo - Apresentagdo do Conhecer a dindmicada | - Texto PDF - Ler textos e assistir videos disponibilizados no
da disciplina e do novo formato da disciplina e das - Videoaulas Moodle (assincronas) Atividade: Meu
Curso disciplina Atividades Pedagogicas | - Videos - Assistir a videoaula (sincronas) perfil (A1) 01/11
- Apresentacdo do ndo presenciais - Atividade Meu perfil (Al)
25/10 Curriculo do Curso e - Compreender as - Atividade A2 Atividade: Comer é
01/11(dia néo das atribuicbes atribuic@es do um ato politico?
letivo) profissionais do profissional Cientista de (A2) 08/11
Cientista de Alimentos | Alimentos
(6 horas-aulas)
2 — Historia da - Os alimentos através | Compreender a - Textos PDF - Ler textos e assistir videos disponibilizados no - Atividade: Nosso
Alimentacéo da historia. contribuicdo das - Videoaulas Moodle (assincronas) prato (A3)
- Influéncia das diferentes culturas nos - Video Assistir videoaula (sincronas) (29/11)
08/11 culturas indigena e habitos alimentares - Assistir documentério
15/11 (dia ndo afro-brasileira nos brasileiras. - Realizar atividade A3
letivo) habitos alimentares Conhecer 0 processo
22/11 histérico de producdo de
alimentos
(9 horas-aulas)
3 — Processamento | - Principais processos | Conhecer 0s processos - Texto PDF - Ler textos e assistir videos disponibilizados no - Questionario (A4)
de alimentos aplicados no aplicados no - Videoaulas Moodle (assincronas) (31/01)
processamento de processamento de - Videos - Assistir videoaula (sincronas)
29/11 alimentos. alimentos - Responder questionério (A5)
06/12
13/12
(9 horas-aulas)
4 — Matérias Principais Conhecer as - Texto PDF - Ler textos e assistir videos disponibilizados no - Questionario (A5)
primas de origem caracteristicas fisico- caracteristicas das - Videoaulas Moodle (assincronas) (21/02)
vegetal quimicas e principais matérias - Videos - Responder guestionario (A6)
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31/01

7/02

14/02

9 horas-aulas

nutricionais de:

- Cereais e
Leguminosas

- Frutas e Hortalicas
- Tubérculos e raizes
tuberosas

primas de origem
vegetal

- Assistir videoaula (sincronas)

5 — Matérias Principais Conhecer as - Texto PDF - Ler textos e assistir videos disponibilizados no Atividade: Como é
primas de origem caracteristicas fisico- caracteristicas das - Videoaulas Moodle (assincronas) feito (A6) (14/03)
animal quimicas e principais matérias - Videos - Assistir video aula (sincrona)
21/02 nutricionais de: primas de origem - Atividade (A7)
28/02 - Carnes animal.
7/03 - Leite
- Pescados
9 horas-aulas
6 — Direitos - Histéria dos DDHH | Compreender a relacdo | - Textos - Ler textos e assistir videos disponibilizados no
humanos na cadeia | - Declaragdo Universal | dos direitos humanos - Videoaulas Moodle (assincronas) Trabalho (A7)
agro produtiva do Direitos Humanos | com o conceito de - Videos - Assistir video aula (sincrona) (21/03)

14/03

3 horas-aulas

- Os Direitos
Humanos na cadeia
Agroprodutiva

- Seguranca Alimentar
e Nutricional

seguranca alimentar e
nutricional e sua
aplicacdo nas cadeias
agroprodutivas.

- Elaborar texto (A8)

7- Nova avaliacdo
21/03

Revisdo de toda a
disciplina

Textos, videoaulas

Revisdo de todo o material do semestre

Questionario
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