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PLANO DE ENSINO —2023/1

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA:
NS DE HORAS-AULA

p TOTAL DE HORAS-AULA
CODIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS SEMESTRAIS
EQA5105 Introdugdo a Engenharia de | 01215 02 36

Alimentos

PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) CONTATO
Marco Di Luccio di.luccio@ufsc.br
PRE-REQUISITO(S)

cODIGO NOME DA DISCIPLINA

EQUIVALENTES
ENQ1105 ou ENQA5105

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

EMENTA

O caréater interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. O papel do Engenheiro de Alimentos
na Industria e Instituicdes de Pesquisa. Mercado de trabalho. Atuagdo do Engenheiro de Alimentos na preservagao
dos recursos naturais.

Efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecolégico.

OBJETIVOS
Apresentar e discutir os seguintes tdpicos:
— O carater interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos;
— O papel do Engenheiro de Alimentos na industria e instituicGes de pesquisa;
— Mercado de trabalho; Atuacdo do Engenheiro de Alimentos na preservacdo dos recursos naturais;
—  Efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 - O carater interdisciplinar do curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos.

1.1- Os problemas na Engenharia e na Engenharia de Alimentos

1.2- Criagdo dos Cursos de Engenharia de Alimentos no Pais.

1.3- Conceito de Engenharia, a Ciéncia e a Engenharia.

1.4- As Ciéncias fundamentais: MTM, FSC, QMC, CEC, RTS.

1.5- As Ciéncias bdasicas: Mecanica dos Sélidos, Fendbmenos de Transportes, Termodindmica, Operag¢des
Unitarias, Processos na Industria de Alimentos Microbiologia.

1.6- As ciéncias de formacdo geral: Ciéncias Sociais e Humanas.

1.7- Formagdo profissional especifica: Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de Alimentos, Analise de
Alimentos, Analise Sensorial, Controle das IndUstrias de Alimentos.

1.8- O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos.

2 - O papel do Engenheiro de alimentos na industria e instituicdes de pesquisa. Mercado de trabalho.
2.1- Atributos do Eng. de Alimentos: Habilitacao, Atitudes e Comportamentos Profissionais
2.2- Papel social
2.3- Campo de atuacdo do profissional Engenharia de Alimentos.
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3 - Atuagdo do Engenheiro de alimentos na preservagao dos recursos naturais
3.1- Evolugdo dos processos tecnolégicos na preservacgdo de alimentos.
3.2- Tipos de residuos das industrias de alimentos (carnes e derivados, pescados, laticinios, frutas e
hortaligas, amildceos e agucarados).
3.3- Tratamento dos residuos.
3.4- Metodologia da solugdo de problemas de Engenharia.

4 - Efeitos de Tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico.
4.1- A biosfera e seu equilibrio
4.2- Objetivos da preservagdo e conservagao dos recursos naturais
4.3- Disponibilidade de recursos vivos, minerais e energéticos.
4.4- Avaliagdo e previsdo de impactos ambientais.
4.5- Legislacdo ambiental

Aula Conteudo

1 08/3 Apresentacdo da CONAQ/SAEQA/ATEQA/CALEQA

2 15/3 Apresentacao da disciplina.
Toépico 1 - O carater interdisciplinar do Curso de Engenharia de Alimentos — parte 1

3 22/3 Oficina de Acolhimento do PIAPE

4 5/4 O carater interdisciplinar do Curso de Engenharia de Alimentos — parte 2

5 12/4 Toépico 1 - O papel do Engenheiro de alimentos na industria e instituicdes de pesquisa.
Mercado de trabalho.

6 19/4 Topico 2 - O papel do Engenheiro de alimentos na industria e instituicdes de
pesquisa. Mercado de trabalho- Parte 1

7 26/4 Palestra e visita a laboratdrios: Polimeros biodegradaveis: Uma alternativa
sustentavel (LCP)

8 3/5 Palestra e visita a laboratdrios: Escalonamento de processos (PROFI)

9 10/5 Topico 2 - O papel do Engenheiro de alimentos na industria e instituicdes de
pesquisa. Mercado de trabalho- Parte 2

10 17/5 Palestra e visita a laboratérios: Processos biotecnolégicos (LiEB/e-
BIOTECH)

11 24/5 Topico 3 - Atuagdo do Engenheiro de alimentos na preservac¢do dos recursos naturais
—Parte 1

12 31/5 Palestra e visita a laboratérios: Processos de separacdo por membranas
(LABSEM)

13 7/6 Topico 3 - Atuagdo do Engenheiro de alimentos na preservac¢do dos recursos naturais
—Parte 2

14 14/6 Palestra e visita a laboratérios: Extracdo de compostos ativos utilizando tecnologia a
alta pressdo (LATESC)

15 21/6 Palestra com profissional da Engenharia de Alimentos

16 28/6 Topico 4 - Efeitos de Tecnologia sobre o equilibrio ecolégico

17 5/7 Apresentagdo dos Seminarios/Avaliagdo da disciplina

18 12/7 Apresentagdo dos Seminarios/Avaliagdo da disciplina

METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

O alcance dos objetivos estabelecidos na disciplina se dara através da ministracdo de aulas tedricas.
Aulas expositivas presenciais, as 4as. feiras, das 8:20 as 10:00 h
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Serdo realizadas palestras e seminarios com profissionais de Engenharia de Alimentos, professores e
pesquisadores da area e visita a laboratdrios do departamento, que desenvolvem pesquisas de interessa para a
area de Engenharia de Alimentos e Bioprocessos.

Aulas e material didatico serdo disponibilizados no Moodle da disciplina (https://moodle.ufsc.br);

METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo sera realizada contemplando aspectos de participagdo, assiduidade, também, mediante a
apresentacdo de semindrio em tema relacionado a industria de alimentos, processos e produtos.

Trabalho (P1) = peso 1

Participagdo em aula (P2) = peso 1

Nota Média Final: NMF = (P1+P2)/2
Se NMF maior que 6,0 Aprovado sem REC.
Se NMF < 6,0 em REC (R)
Se NMF< 3,0 Reprovado

REC (Prova de Recuperagdo)
Se (NMF + R)/2 maior que 6,0 Aprovado
Se (NMF + R)/2 menor que 6,0 Reprovado

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] SINGH, R. Paul; HELDMAN, Dennis R. Introdugdo a Engenharia de Alimentos. 5 ed. Elsevier — Campus, 2016.
[2] FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Sera fornecida pelo professor durante o curso, na forma de textos e outros materiais preparados pelo professor
e textos de dominio publico.

OBSERVAGOES

Mudangas no plano de ensino serdo comunicadas no Moodle.

Documento assinado digitalmente
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Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br
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