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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2025.2

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

) N° DE HORAS-AULA TOTAL DE HORAS-
CODIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS AULA
Teéricas | Praticas | Extensao SEMESTRAIS
CAL5200 Introducao a Ciéncia e 01503 3 0 0
: : 54
Tecnologia de Alimentos
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)/E-MAIL III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Profa. Carmen Maria Olivera Muller 2.0730-3

carmen.muller@ufsc.br
Atendimento: 2* as 14h na sala do professor

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

Apresentacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Perfil profissional do Cientista de
Alimentos. CTA e sociedade. Direitos humanos na cadeia agroalimentar. Matérias-primas alimentares e
principais processos empregados nas transformacoées de matérias-primas alimentares.

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 padronizacao dos alimentos.

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

1. PROGRAMA TEORICO

1. Introducéo: Apresentacao do curriculo do curso e discussao das disciplinas do curriculo do curso.

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.

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

. Aspectos gerais das principais técnicas de conservacao de alimentos.

. Matérias primas de origem vegetal e processamento.

. Matérias primas de origem vegetal e processamento.

. Direitos humanos no contexto da Induastria de Alimentos

O ~NOo Ul p

2. PROGRAMA PRATICO (se houver):Nio se aplica

3. PROGRAMA EXTENSAO (se houver): Nio se aplica

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Serao realizadas:

* Aulas expositivas em quadro, giz e data show.

* Atividades em grupo

* Leituras de artigos sobre temas atuais da area de alimentos.

* Serao apresentados videos abordando o tema de Direitos Humanos na Cadeia Agroprodutiva e sera
realizado um debate entre os discentes orientado pela professora.

Propriedade Intelectual

As aulas estdo protegidas pelo direito autoral. Baixar, reproduzir, compartilhar, comunicar ao publico,
transcrever, transmitir, entre outros, o contetido das aulas ou de qualquer material didatico-pedagoégico
s6 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 determinacao estara sujeito(a) a sancoes
disciplinares previstas no Capitulo VIII, Secao I, da Resolucao 017/CUn/1997.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serao realizadas 2 provas individuas (P1 e P2), 2 trabalhos individuais (T1, T2) em diferentes formatos
(producéo textual, producao de infograficos, questionarios).

A média final (MF) sera calculada conforme equacao a seguir:
MF=0,4.P1+ 0,4P2 +0,2MT

Onde

MT é a média aritmética dos trabalhos individuais (T1,T2) .
P1 e P2 correspondem as notas das provas individuais

Os alunos que faltarem as avaliacdes deverdao proceder de acordo com a legislacao vigente na
UFSC.
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XI. NOVA AVALIACAO

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) tera
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 avaliacao.

XII. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Data Conteudo H/A
11/08 Apresentacdo da disciplina e da Coordenacao do Curso- |03
Apresentacdo do curriculo e das atribuicoes profissionais
18/08 Planejamento do semestre - Visitas aos laboratérios do CAL |03
25/08 Alimentos, nutrientes, composicao. 03
01/09 Alimentos, nutrientes, composicao. 03
08/09 Principais processos aplicados na Industria de Alimentos 03
15/09 Principais processos aplicados na Industria de Alimentos 03
Entrega T1
22/09 Principais processos aplicados na Industria de Alimentos 03
29/09 AVALIACAO 1 (P1) 03
06/10 Matérias primas de origem vegetal 03
13/10 Matérias primas de origem vegetal 03
20/10 Matérias primas de origem vegetal 03
27/10 Dia nao letivo 03
03/11 Matérias primas de origem animal 03
10/11 Matérias primas de origem animal 03
Entrega T2
17/11 Direitos humanos na cadeia agroprodutiva 03
24/11 AVALIACAO 2 (P2) - 03
01/12 Aula de revisao 03
08/11 NOVA AVALIACAO 03
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XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

1 .KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias - Composicao e controle de qualidade. 1* Ed.
Guanabara Koogan, 2011. (663/664:54K75b)

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.)

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

Documento assinado digitalmente

Carmen Maria Olivera Muller

3 Data: 10/07/2025 15:52:47-0300
@ CPF: ***.911.660-**

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

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do oew. / centeo

Em: / /
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