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PLANO DE ENSINO - 2021/1

IDENTIFICA(;AO DA DISCIPLINA:
N2 DE HORAS-AULA
. TOTAL DE HORAS-
CODIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS AULA SEMESTRAIS
EQA5225 | Acondicionamento e 08215 04
Embalagem para 72
Alimentos
PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) CONTATO
German Ayala Valencia g.ayala.valencia@ufsc.br

PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA
CAL5402 Bioquimica de Alimentos II
EQUIVALENTES

ENQ1225 ou ENQ5225

CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA

Tipos de embalagens, composicdo, custo, propriedade funcgdes, técnicas de fabricacdo e
fechamento de embalagens flexiveis, metalicas e vidro. Teste de laboratorios, identificagdo
de vernizes, selecdo de embalagens. Embalagem para transporte. Reciclagem de
embalagens. Corrosdo. Desenvolvimento de novas embalagens.

OBJETIVOS
GERAL:
O estudante ao final do semestre devera:

-Conhecer as fungdes das embalagens para alimentos;

-Conhecer os principais materiais utilizados como embalagem para alimentos;

-Conhecer os processos de fabricacdo de embalagens;

-Ter capacidade em selecionar qual a embalagem deve-se usar para cada tipo de alimento.

ESPECIFICOS:
O estudante ao final do semestre devera ser capaz de:

-Conhecer os principais tipos e caracteristicas das embalagens usadas na cadeia produtiva
dos alimentos;

-Especificar uma embalagem adequada para um dado alimento;
-Correlacionar vida util de um alimento com a embalagem;

-Entender as interagdes que podem ocorrer entre o alimento e o material de construcao da
embalagem.

UFSG/CTC/EQA- Departamento de Engenharia Quimica e Engenhania de Alimentos, Campus Universitario, Trindade, Caixa Postal 476 CEP 88040-900 Floriandpolis, SC.
Fone: (48) 3721-6340; E-mail: eqa@contato.ufsc.br, URL: http.//www.eqga.ctc.ufsc.br



& & Universidade Federal de Santa Catarina
e Centro Tecnoldgico

patay Departamento de Engenharia Quimica
UFSC e Engenharia de Alimentos

-Conhecer a legislacdo brasileira para embalagens.

CONTEUDO PROGRAMATICO
| - INTRODUCAO
Embalagens: Conceitos, funcbes, mercado atual e importancia na conservacgao,
armazenamento e
transporte dos alimentos.
2 - FABRICACAO DE EMBALAGENS:
2.l. Metélicas
2.1.1. Processos de fabricacao da folha de flandres: laminagdo e revestimentos. Tipos
de vernizes.
Embalagens de aluminio.
2.1.2. Corroséo eletrolitica, microbioldgica e quimica.
2.1.3. Processo de fabricagdo e controle de qualidade de embalagens metalicas.
Envase e fechamento.

2.2. Plasticos
2.2.1. Principais polimeros utilizados na embalagem de alimentos. Caracteristicas e
utilizagoes.

2.2.2. Processo de fabricacdo e controle de qualidade de embalagens plasticas.
Envase e fechamento
2.3. EMBALAGEM DE VIDRO
2.3.l. Matéria prima e produgdo do vidro. Fabricacdo e controle de qualidade da
embalagem. Envase e fechamento.
2.4. EMBALAGEM DE PAPEL
2.4.l. Matéria-prima, producdo e controle de qualidade de embalagem a base de
celulose. Envase e
fechamento.
2.5. EMBALAGEM COMPOSTAS
Materiais utilizados na producao de embalagens compostas. Processo de
fabricacdo. Envase e
fechamento:
3 - Acondicionamento de produtos alimenticios para transporte e armazenamento.
4 - Migracao de componentes das embalagens para os alimentos.
5 - Caracteristicas da embalagem em funcdo do tipo de alimento.
5.1. Alimentos enlatados. Interacdes com a embalagem.
5.2. Alimentos desidratados. Dimensionamento de embalagens flexiveis.
5.3 Alimentos refrigerantes e congelados.
5.4. Alimentos conservados por salga
6 - Vida-de-prateleira de alimentos embalados.
7 - Selecao de embalagens
- Adequacao aos alimentos. Custos e reciclagem.
8 - Desenvolvimento de novas embalagens.

Aula Conteldo

15/06 Apresentacdo do plano de ensino e introducdo a disciplina (aula sincrona)
17/06 | Embalagens metdlicas (aula assincrona)

22/06 | Embalagens metalicas (aula assincrona)

24/06 Embalagens metdlicas (aula assincrona)

29/06 | Embalagens metalicas - exercicios (aula sincrona)

01/07 | Embalagem plastica (aula assincrona)

06/07 | Embalagem plastica (aula assincrona)

08/07 | Embalagem plastica - exercicios (aula sincrona)
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13/07 Embalagem plastica - coberturas e biopolimeros (aula assincrona)
15/07 | Embalagem plastica (aula assincrona)

20/07 | Atmosfera modificada (aula assincrona)

22/07 | Vidro (aula assincrona)

27/07 | Reuniado para sarar as dividas sobre os topicos (aula sincrona)
29/07 PROVA 1 (embalagens metalicas, plasticas, atmosferas modificadas e
vidro)

03/08 Papel (aula assincrona)

05/08 Embalagens laminadas (aula assincrona)

10/08 Migracdo (aula assincrona)

12/08 | Migracdo - exercicio (aula sincrona)

17/08 Embalagens ativas (aula assincrona)

19/08 Embalagens inteligentes (aula assincrona)

24/08 | Aula de recapitulacdo - exercicios (aula sincrona)

26/08 | Vida util dos alimentos - introducdo (aula assincrona)

31/08 | Vida util dos alimentos (aula assincrona)

02/09 | Vida util dos alimentos - exercicios (aula sincrona)

07/09 Nanotecnologia nas embalagens (aula assincrona)

09/09 Rotulagem de alimentos (aula assincrona)

14/09 | A histdria da embalagem no Brasil (aula sincrona)

16/09 Reunido para sarar as duvidas sobre os topicos (aula sincrona)
21/09 PROVA 2 (embalagens de papel, laminadas, ativas e inteligentes,
migracao, vida util, aplicag6es da nanotecnologia e rotulagem)
23/09 AvaliacOes faltantes (2.a chamada)

28/09 | Avaliacao de recuperacgao

30/09 Divulgacao da nota final e correcdo das avaliagdes

METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Sistema de comunicagdo: A comunicacdo com os alunos sera pelo ambiente virtual de
ensino e aprendizagem do Moodle.

Aulas sincronas: as aulas sincronas serdo realizadas pelo Google Meet e/ou Conferéncia
Web orientadas a recapitular os conteldos e sarar as duvidas dos alunos.

Atividades assincronas: aula expositiva previamente gravada e disponibilizada aos
alunos pelo Youtube.

Modelo de tutoria a distancia: para as atividades assincronas o professor sera o tutor,
mas tera o apoio dos estagiarios de docéncia.

Identificacdo do controle de frequéncia das atividades: Presenca nas atividades
sincronas sera computada pelo acesso online. Presenga nas atividades assincronas sera
computada pela participacdo no Férum do Moodle.

METODOLOGIA DE AVALIAGCAO

A avaliacdo sera realizada em todos os momentos de ensino-aprendizagem, sendo considerada a
participacdo e o envolvimento dos discentes nos debates e nas realizagdes das atividades solicitadas.
A avaliagdo quantitativa sera realizada em trés momentos distintos durante o decorrer do semestre
letivo:

- Entrega dos trabalhos propostos durante as aulas remotas (Al).

- Realizagdo de uma primeira prova via Moodle sobre os conteldos abordados nas aulas remotas
(A2).

- Realizagdo de uma segunda prova via Moodle sobre os conteldos abordados nas aulas remotas
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(A3).

Sera aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0 (seis virgula zero) e tiver presenga
minima de 75% (setenta e cinco por cento, aulas sincronas e assincronas). Onde a nota final (NF)
sera:

NF = 0,20*A1 + 0,40%A2 + 0,40*A3
Sendo:

Al: Avaliacao 1.

A2: Avaliacao 2.

A3: Avaliacao 3.

O aluno com frequéncia suficiente (= 75%) e média das notas de avaliacdes do semestre entre 3,0
(trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a uma nova avaliagdo que serd composta
por todas as tematicas vistas na disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

As notas de aula, apresentacoes, slides, videos, referéncias, entre outros, sera
disponibilizado pelo professor posteriormente, garantindo o acesso do estudante a material
adequado.

Informativo CETEA (https://ital.agricultura.sp.gov.br/cetea/informativo/busca). Trabalhos técnicos

sobre embalagem de alimentos (acesso aberto).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Sites para consultas de periddicos: SCIENCE DIRECT, WEB OF SCIENCE, SCIELO.

OBSERVACOES
O atendimento aos alunos serad realizado nas quintas-feiras das 14:00 as 17:00 h via Web
conferéncia.

Documento assinade digitalmente Documento assinado digitalmente
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