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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicio das aulas presenciais por
atividades pedagégicas ndo 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:

o -
NO DE HORAS-AULA | 1141 DE HORAS-

CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS
TEORICAS |PRATICAs | AULA SEMESTRAIS
CAL 5505 Propr1edafies Fisicas dos 06503 03 0 54
Alimentos
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Profa. Dra. Katia Rezzadori

email: katia.rezzadori@ufsc.br Quinta-feira - 15:10 as 17:40 h

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC 5451 Fisico-Quimica Aplicada a Ciéncia dos Alimentos

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

Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Fluidos Newtonianos e nao-Newtonianos. Equacoes constitucionais. Reometria de alimentos liquidos.
Reologia de alimentos soélidos e semi-solidos. Relacdo das propriedades fisicas com a constituicao
molecular dos alimentos. Atividade de agua. Isoterma de sorcdo e desorcdo de agua. Propriedades
mecanicas dos alimentos.

VII. OBJETIVOS

Geral: conhecer as propriedades fisicas e relacionar com as propriedades funcionais dos alimentos, de
modo a compreendé-las, altera-las e avalia-las.

Especificos: orientar o aluno a correlacionar os fundamentos teéricos com aplicacoes praticas, visando
sua iniciacdo na atividade profissional bem como, na pesquisa cientifica.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO

1. Tamanho, forma e volume: distribuicdo de tamanho; formatos dos alimentos; métodos para medir
volume, forma e tamanho; densidade; porosidade.

2. Propriedades reologicas dos alimentos: viscosidade, fluidos Newtonianos e nao-Newtonianos;
modelos reolégicos aplicados a fluidos nao-Newtonianos; métodos para medir propriedades
reolégicas: estado solido e liquido. Reometria. Textura em alimentos: analise instrumental de
textura.

3. Propriedades de superficie: tensao superficial, tensao interfacial. Equacdes de Laplace e Kelvin.

Métodos de medidas de tensao superficial, interfacial e angulo de contato.

Propriedades do estado soélido.

Sistemas coloidais

6. Atividade de agua, fugacidade e atividade quimica. Métodos de medida de atividade de agua.
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Isotermas de sorcao de agua. Modelos matematicos.
7. Propriedades eletromagnéticas: interacdoes de objetos com a luz, cor. Sistemas de ordenacdo de
cores. Sistema CIE, Sistema CIELAB, Sistema Lovibond. Equipamentos e métodos de medir cor.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Sistema de comunicacao

- Um AVEA (Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem) sera disponibilizado na plataforma Moodle.
Nele, os alunos poderdo ter acesso ao contetido da disciplina, enviar mensagens, participar de foruns de
discussao, além de realizar as atividades avaliativas.

Atividades sincronas (online)

- Serdo realizadas em plataforma digital (Webconf, Google meet ou Zoom), com link disponibilizado
previamente no Moodle. Caso haja instabilidade, o professor disponibilizara outra plataforma adequada.

- Aulas expositivas no formato “slide” e atividades em conjunto serao realizadas.

- Caso o aluno nao tenha conseguido acessar a aula sincrona e esta tenha tido alguma atividade, a
parte explanatéria da aula e a atividade ficardo disponiveis no Moodle.

- As aulas sincronas indicadas na Matriz Instrucional (Anexo 1) serdo realizadas no inicio do horario de
cada aula.

Atividades assincronas (offline)

- Serao disponibilizadas no Moodle. As atividades tém o objetivo de estimular a participacdo constante
do aluno e fardo parte do sistema de avaliacao do aluno.

Controle de frequéncia das atividades - A presenca sera avaliada pela entrega das atividades
avaliativas realizadas no Moodle.

Orientacoes Gerais:

a) Espera-se dos (as) discentes condutas adequadas ao contexto académico. 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 funcdes pedagodgicas, cientificas e administrativas, poderdo acarretar
abertura de processo disciplinar discente, nos termos da Resolucao n°® 017/CUn/97, que prevé como
penalidades possiveis a adverténcia, a repreensdo, 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 utilizacdo para qualquer outra finalidade, sob pena de
responder administrativa e judicialmente.

d) Somente poderdao 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 nao 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 distribuicao especificas,
a depender de cada situacédo, sendo vedada a distribuicdo do material cuja licenca ndo o permita, ou
sem a autorizacao prévia dos (as) professores(as) para o material de sua autoria.

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

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacao do desempenho do/as estudantes na disciplina sera realizada pelo conjunto de:

1. Mini avaliacoes individuais (assincronas) por meio do Moodle com prazo para a entrega de uma
semana (Nota N1 = média do conjunto de notas das mini avaliacoes);
2. Duas avaliagbes individuais (assincrona) dos contetdos citados na Matriz Instrucional com prazo de
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entrega de 24 h (Nota N2 = média do conjunto de notas das avaliacodes);

3. Nota da apresentacao de um trabalho (online) ou video em grupo formado por 3 ou 4 componentes
(Nota N3).

A nota final da disciplina sera calculada por:

NF = (N1 + N2 + N3)/3

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece a Resolucdo 17/CUn/97 o aluno com frequéncia suficiente (FS) e média das notas
de avaliacoes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a uma nova
avaliacao teédrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada através da média
das notas das avaliacdes parciais e a nota obtida na nova avaliacao.

Nova avaliacdo: Todo o conteudo do semestre (data e horario a combinar - Assincrona)

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

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SAHIN, S.; SUMNU, S.G. Physical properties of foods. Food Science Series. Springer, New York. 2006,
257p. Disponivel em: https://link.springer.com/book/10.1007/0-387-30808-3 Acesso em 17 de
fevereiro de 2021.

2. VOISEY; P. W. Instrumentation for determination of mechanical properties of foods. Disponivel em:
https:/ /link.springer.com/content/pdf/10.1007%2F978-94-010-1731-2 7.pdf Acesso em 13 de maio
de 2021.

3. Arana, 1. Physical Properties of Foods: Novel Measurement Techniques and Applications. Disponivel
em: https://www.taylorfrancis.com/books/mono/10.1201/b11542/physical-properties-foods-ignacio-
arana Acesso em 22 de setembro de 2021.

4. Notas e/ou slides de aulas disponibilizadas no Moodle.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

5. DAMODARAN, S; PARKIN, K; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

6. TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Boston: Springer, 2007.

7. SOUZA, Therezinha Coelho de. Alimentos : propriedades fisico-quimicas. 2. ed. Rio de Janeiro:
Cultura Medica, 2002. 240p

8. BELTON, P. The chemical physics of food. Blackwell Publishing, Oxford, UK. 2007, 271p.

9. WALSTRA, P. Physical chemistry of foods. Marcel Dekker, New York, 2003, 807p.

10. FLORENCE, A.T.; ATTWOOD, D. Principios fisico-quimicos em farmacia. edUSP, Sao Paulo. 2003,
732p.

11. NETZ, P. A.; ORTEGA, G.G. Fundamentos de fisico-quimica - Editora Artmed. 2002, 299p.

12. RAO, M. A. Rheology of fluid and semisolid foods: principles and applications. 2nd. ed. New York:
Springer, c 2010.

Documento assinado digitalmente

. . Documento assinado digitalmente
Katia Rezzadori

Data: 22/09/2021 16:08:38-0300
CPF: 005.888.440-80
Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Cesar Damian

Data: 23/09/2021 12:32:40-0300
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
Depto. /Centro

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

Objetivos de

Atividades e

Avaliacao

Topico/tema Conteudos . Recursos didaticos estratégias de
aprendizagem 5 A e feedback
interacao
Tépico 1 - Tamanho, - Apresentacao do Orientar os alunos - Aula expositiva no - Assistir a aula e
forma e volume de plano de ensino e quanto as aulas e formato “slide” debater os assuntos | Feedback das

alimentos

28/10/21

Carga horaria total: 3h

principais teoricos da
disciplina.

- Estabelecimento de
acordos didaticos
sobre a avaliacao.

- Discussao sobre
atividades assincronas

conteudos.

(Sincrona)

- Orientacodes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)

discutidos (sincrona)
- Participar da
atividade proposta

atividades: antes da
avaliacao

Tépico 1 - Tamanho,
forma e volume de
alimentos

04/11/21

Carga horaria total: 3h

Determinacao volume,
forma, tamanho e
densidade de
particulas - calculos

Discutir e relembrar
o conteudo ja visto.
Compreender e
realizar calculos de
forma, tamanho e
densidade de
diferentes particulas

- Aula expositiva no
formato “slide”
(Sincrona)

- Orientacoes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)

- Assistir a aula e
debater os assuntos
discutidos (sincrona)
- Participar da
atividade proposta

Feedback das
atividades: antes da
avaliacao

Tépico 1 - Tamanho,
forma e volume de

Determinacéo volume,
forma, tamanho e

Compreender e
realizar calculos de

- Textos ou videos
- Texto com orientacoes

- Ler os textos ou
assistir aos videos

Prazo para
realizacéo da

alimentos densidade de forma, tamanho e sobre elaboracao de - Realizar a atividade | atividade nao
particulas - calculos densidade de atividade. assincrona nao avaliativa: 1 semana
11/11/21 diferentes particulas | - Atividade assincrona avaliativa
Carga horaria total: 3h nao avaliativa Feedback das
(Assincrona) atividades: antes da
avaliac
Tépico 2 - Viscosidade, fluidos Compreender os - Video aula assincrona - Assistir a aula Prazo para

Propriedades reolégicas
dos alimentos

18/11/21

Carga horaria total: 3h

Newtonianos e nao-
Newtonianos

Modelos reolégicos e
escoamento de fluidos

aspectos e
caracteristicas dos
fluidos.

- Orientacoes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)

- Atividade assincrona
nao avaliativa
(Assincrona)

- Participar da
atividade proposta

- Realizar a atividade
assincrona nao
avaliativa

Péaging
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Topico 2 -
Propriedades reolégicas
dos alimentos

25/11/21

Carga horaria total: 3h

Viscosidade, fluidos
Newtonianos e nao-
Newtonianos

Modelos reolégicos e
escoamento de fluidos

Conhecer os métodos
utilizados para medir
propriedades
reologicas de fluidos
e sélidos

Aula Sincrona para
davidas (1:30h)

- Texto com orientacoes
sobre elaboracao de
atividade.

- Mini avaliacao 1
(Assincrona) (1:30h)

-Participar do
momento sincrono
Ler os textos ou
assistir aos videos
- Realizar mini
avaliacao 1
(Assincrona)

Avaliacao da mini
avaliacao 1

Prazo de entrega: 1
semana

Feedback das
atividades: antes da
avaliacao

Tépico 3 - Textura de
Alimentos

02/12/21
Carga horaria total: 4h

Textura em alimentos:
analise instrumental
de textura.

Conhecer os tipos de
analises de textura
realizadas em
alimentos

- Video aula ( Assincrona)
- Orientacoes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)
(Assincrona)

- Assistir a video
aula

Topico 3 - Textura de
Alimentos

09/12/21

Textura em alimentos:
analise instrumental
de textura.

Conhecer os tipos de
analises de textura
realizadas em
alimentos

Aula Sincrona para
davidas (1:30h)

- Mini avaliacao 2

-Participar do
momento sincrono
Ler os textos ou
assistir aos videos

Avaliacao da mini
avaliacao 2

Prazo de entrega: 1
semana

(Assincrona) - Realizar mini Feedback das
avaliacao 2 atividades: antes da
Carga horaria total: 4h (Assincrona) avaliacao
Avaliacao 1 - Verificar o Todo o conteudo - Verificar o conhecimento | Avaliacao parcial Prazo de entrega de
conhecimento do aluno | relacionado aos do aluno referente aos individual 24 h
16/12/21 referente aos Topicos Topicos 1,2 e 3 da Topicos 1, 2 e 3 da (Assincrona) (Assincrona)

Carga horaria total: 3 h

1, 2 e 3 da disciplina

disciplina

disciplina

Topico 4 - Propriedades
de sorcao

03/02/22

Carga horaria total: 3h

Isotermas de sorcao de
agua. Modelos
matematicos.

Compreender e
analisar as
caracteristicas das
isotermas de sorcao
e modelos
matematicos
utilizados

- Aula expositiva no
formato “slide”
(Sincrona)

- Orientacoes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)

- Atividade assincrona
nao avaliativa
(Assincrona)

- Assistir a aula e
debater os assuntos
discutidos (sincrona)
- Participar da
atividade proposta

- Realizar a atividade
assincrona nao
avaliativa

Toépico 4 - Propriedades
de sorcao

Isotermas de sorcao de
agua. Modelos
matematicos.

Compreender e
analisar as
caracteristicas das

- Video aula sobre
modelos de isotermas (30
min)

- Ler os textos ou
assistir aos videos

Avaliacao da mini
avaliacao 3
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10/02/22

Carga horaria total: 3h

isotermas de sorcao
e modelos
matematicos
utilizados

- Mini avaliacao 3
(Assincrona) (2:30h)

- Realizar mini
avaliacao 3
(Assincrona)

Prazo de entrega: 1
semana

Feedback das
atividades: antes da
avaliacao

Topico 5 -
Propriedades de
superficie
17/02/22

Carga horaria total: 3h

Métodos de medidas de
tensao superficial,
interfacial e angulo de
contato.

Compreender os
métodos utilizados
para medir
propriedades de
superficie

- Aula expositiva no
formato “slide”
(Sincrona)

- Orientacoes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)

- Atividade assincrona
nao avaliativa
(Assincrona)

- Assistir a aula e
debater os assuntos
discutidos (sincrona)
- Participar da
atividade proposta

- Realizar a atividade
assincrona nao
avaliativa

Toépico 6 - Propriedades

Propriedades térmicas

Compreender os

- Aula expositiva no

- Ler os textos ou

Avaliacdao da mini

térmicas dos alimentos e aspectos e formato “slide” assistir aos videos avaliacao 3
embalagens caracteristicas dos (Sincrona)
24/02/22 relacionadas as - Orientacoes sobre - Realizar mini Prazo de entrega: 1
propriedades elaboracao de atividade avaliacao 3 semana
Carga horaria total: 3h térmicas e sua (questionario ou quiz ou (Assincrona)
influéncia nos forum ou socrative) Feedback das
alimentos - Mini avaliacao 4 atividades: antes da
(Assincrona) (2h) avaliacao
(Assincrona)
Topico 7 - Propriedades | Propriedades Compreender os - Aula expositiva no - Assistir a aula e

eletromagnéticas
03/03/22

Carga horaria total: 5 h

eletromagnéticas dos
alimentos e
embalagens

aspectos e
caracteristicas dos
relacionadas as
propriedades
eletromagnéticas e
sua influéncia nos
alimentos

formato “slide”
(Sincrona)

- Orientacoes sobre
elaboracao de atividade
(questionario ou quiz ou
féorum ou socrative)

- Atividade assincrona
nao avaliativa
(Assincrona)

debater os assuntos
discutidos (sincrona)
- Participar da
atividade proposta

- Realizar a atividade
assincrona nao
avaliativa

Apresentacdo de um

Conteudo sera definido
dentro dos assuntos

Apresentar os
conhecimentos

- Apresentacdo pode ser
formato “slide” ou em

- Participar e realizar
atividade proposta

Avaliacéao da
apresentacao ou
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trabalho (online) ou
video

10/03/22

Carga horaria total: 3 h

abordados nos
Modulos 1, 2, 3,4, 5 e
6

adquiridos na
disciplina

video
Atividade Avaliativa N3)

(Sincrona)

Atividade
Avaliativa N3)
(Sincrona)

video

Avaliacao 2

17/03/22

Carga horaria total: 5 h

- Verificar o
conhecimento do aluno
referente aos Topicos
4, 5 e 6 da disciplina

Todo o conteudo
relacionado aos
Topicos 4, 5e 6 da
disciplina

- Verificar o conhecimento
do aluno referente aos
Toépicos 4, 5 e 6 da
disciplina

Avaliacéo parcial
individual
(Assincrona)

Prazo de entrega de
24 h

(Assincrona)

Nova Avaliacao
24/03/22

Nova Avaliacédo no
Moodle (assincrona)

Prazo de entrega de
24 h

Obs: A professora estara disponivel no horario de aula (via férum ou chat Moodle), mesmo com aulas assincronas.

Horario Extra de Atendimento ao Aluno com agendamento prévio

Prof® Katia: Terca-feira (9:00 — 11:00h)
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