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EIXO TECNOLOGICO: Producio Alimenticia

CURSO: Superior de Tecnologia em Alimentos 3
FORMA/GRAU:( )integrado ( )subsequente { ) concomitante ( ) bacharelado ( ) licenciatura { x ) tecnélogo !
MODALIDADE: ( x ) Presencial { } PROEJA( )EaD

COMPONENTE CURRICULAR: Embalagens para Alimentos

'ANO/SEMESTRE: 2016/1° SEMESTRE ou ANO DA ’ | CARGA HORARIA N
TURMA: 5° Semestre 20k

' TURNO: Noturno 'TURMA: 051 |

DIRETOR(A) GERAL DO CAMPUS: ‘Verlaine Denize Brasil Gerlach

DIRETOR (A) DE ENSINO: Clarinés Hames

DOCENTE(A): - Leidi Daiana Preichardt

Importdncia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Tipos de

‘embalagens: plasticas, metalicas, vidro, madeira, papel, outras. Embalagens ativas ¢ inteligentes.
Embalagem ¢ o meio ambiente. Legislagdo.

fOBJETIVOfGERAL:DO-- CURSO

Formar profissionais de nivel superior com competen(:las em Tecnologla de Ahmentos e mserldos
no contexto social da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecnologos com
capacidade para promover mudangas e inovagdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além da
preocupacdo com o meio ambiente e saide dos consumidores, fundamentadas na visdo
mu1t1dlsc1phnar € no conhe(nmento tecnologico na area de alimentos.

OBJETIVO DO COMPONENTE CURRICULAR:

seus materiais.

Reconhecer e identificar a aplicabilidade das diferentes embalagens destinadas para alimentos e

METODOLOGIA

principio educativo.

A metodologla que serd posta em pratlca basear-se-a na part101paqa0 problematlzagao constru(;ao
¢ contextualizagio de conhecimentos articulados ao mundo do trabalho, concebendo-o como

As aulas serdo realizadas utilizando-se de uma metodologia que contemple de forma efetiva cada
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mdividuo presente no espago-tempo da sala de aula, o qual traz consigo peculiaridades e
caracteristicas, buscando assim uma aprendizagem que seja significativa e pautada em temas
relacionados com o contexto dos mesmos.

Para isso, os temas abordados serfio desenvolvidos de forma expositiva (oral e quadro), utilizagio
de recursos multimidia (data show), como também a utilizacfio dos livros como subsidio para
estudos e consultas extraclasse.

Como forma de contextualizar ¢ exemplificar 0s assuntos trabalhados serfio realizadas atividades
praticas em laboratorio no desenvolvimento de um novo produto em parceria com a disciplina de
Tecnologia de Laticinios 1 e disciplina de Desenvolvimento de Novos Produtos.

Ainda, serdo levados em consideracdo a acessibilidade pedagogica e acessibilidade atitudinal,
conforme descri¢ao abaixo.

ACESSIBILIDADE PEDAGOGICA: Auséncia de barreiras nas metodologias e técnicas de estudo.
Esté relacionada diretamente a concepgdo subjacente & atuagfo docente: A forma como os
professores concebem conhecimento, aprendizagem, avaliagfo e inclusdo educacional, que ird
determinar, ou néo, a remogdo das barreiras pedagogicas.

ACESSIBILIDADE ATITUDINAL: Refere-se a percep¢éo do outro sem preconceitos, estigmas,
esteredtipos e discriminagdes. Todos os demais tipos de acessibilidade estdo relacionados a essa,
pois ¢ a atitude da pessoa que impulsiona a remogio de barreiras.

- Conceito de embalagem;
- Finalidades e caracteristicas das embalagens;
- Principais embalagens para fins alimentares;
- Interagdo embalagem-alimento;

} - Embalagens metalicas;

‘ - Embalagens de vidro;

- Embalagens plasticas;

- Embalagens celulosicas;

- Embalagens laminadas;

- Normas de rotulagem e especificagdes;

- Legislagfo pertinente.

Instrumentos a serem

Os instrumentos avaliativos constarfio de avaliacfo escrita (para verificacdo da aprendizagem),
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pesquisas sobre assuntos pertinentes, elaboragdo de relatorios, apresentacdo de trabalhos,
SeMINArios.

Conforme segue:

1* Avaliac&o: Prova. (10,0 pontos)

2% Avaliagdo: Trabalho referente a PPL (10,0 pontos)

A média final seré feita através da média aritmética obtida nas duas avalia¢Ges.

Crltenosf-de avalla;:a

Os estudantes serfio avahados quantltatlvamente como forma de observar a capacidade dos
mesmos em expressar através do seu entendimento os conhecimentos construidos.

Os indicadores avaliativos qualitativos levarfio em conta a participagio, envolvimento dos alunos
por meio de questionamentos e colaboragdes pertinentes durante a exposicio dos conteudos.

Acontecera ao longo do periodo e sempre que constatada a necessidade de recuperar|
conceitos desenvolvidos ou avaliagdes em que o estudante nfio atingiu um rendimento satisfatdrio.
Serfio agendados horérios no turno inverso para a realizagdo dessa atividade através de resolugao
de exercicios ¢ explica¢bes sobre os contetidos trabalhados.

O componente curricular prevé PPI: (x)Sim ( )Ndo ( )Colaboracio
Obs: Se o Componente prevé PPI anexar projeto ao Plano de Trabalho Docente

Leitura de artigos cientificos da area e questiondrios.

CASTRO, G de A.; POUZADA, S. A (coord.). Embalagens para a indastria alimentar. Porto
Alegre: Ciéncia ¢ téenica, 2010.

EVANGELI'STA, J. Tecnologia de alimentos, 2* ed., S&o Paulo: Editora Atheneu, 2000.

GAVA, A. ]. Principios de tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Nobel, 2008.

ROZENFELD, H., FORCELLINI, F. A., AMARAL, D. C., TOLEDO, J. C.,, SILVA, S. L.,
ALLIPRANDINIL, D. H., SCALICE, R. K. Gestio de desenvolvimento de produtos — Uma‘
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referéncia para a melhoria do processo. Editora Saraiva, Sdo Paulo, 2006. a

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de.; PENTEADO, M. de. V. Vigilincia Sanitéria: tépicos sobre
a legislacao e analise de alimentgs. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan , 2007.

BOBBIO, P. A. Quimica de processamento de alimentos. 3 ed. S3o Paulo: Varela, 1992.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica e seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.
FELLOWS, P. J. Teenologia do processamento de alimentos. 2 edi¢fo. Artmed. 2006.

NEVES, M. F.; THOMA E CASTRO, L. (Org). Marketing e estratégia em agromegdcios e
alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
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{ INSTITUTO FEDERAL DE )
UCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA PROJETO DE PPI DIREGAO DE ENSINO

e e Rua Fabio Jodio Andothe, 1100 - Balrro Floresta - CEP 88580000
(Pratica Profissional Integrada)  santo Augusto - Rio Grande do SuliRS Telefone: (55) 3781-3555

ANO/SEMESTRE: 2016/1°

TiITULO DO PROJETO: Desenvolvimento de novo produto lacteo
CARGA HORARIA: 40 h

EIXO(s) TECNOLOGICO(s): Producdo Alimenticia, envolvendo as disciplinas de
Desenvolvimento de Novos Produtos, Embalagens para Alimentos e Tecnologia de Laticinios Il
CURSO/ANO ou SEMESTRE DA TURMA:

e Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, 5° Semestre

DIRETOR GERAL DO CAMPUS: Verlaine Denize Brasil Gerlach
DIRETOR BE ENSINO: Clarinés Hames
COORDENAGAO GERAL DE ENSINO: Saulo Stevan Pasa

DOCENTE COMPONE'NTE CI.KJ.I-."{RICULAR C.HORARIA | RUBRICA
Leidi Daiana Preichardt DESENVOLVIMENTO DE NOVQOS 20 h
PRODUTOS
Leidi Daiana Preichardt EMBALAGENS PARA ALIMENTOS 8h
Gislaine Hermanns TECNOLOGIA DE LATICINIOS 1I 12h

O Projeto de Pratica Profissional Integrada tem por objetivo associar a teoria especifica das
disciplinas de desenvolvimento de novos produtos, embalagens para alimentos e tecnologia de

laticinios 1l, com a pratica na elaboragdo de um produto diferenciado e especifico da area de
laticinios.

Elaborar um projeto de novo produto na area de lacteos;

Produzir um protétipo do produto indicando caracteristicas, -embalagem apropriada e publico
consumidor.

* Os alunos serao divididos em grupos de acordo com o produto de sua preferéncia e
selecionado durante a etapa de execucao do projeto;
+ Os alunos utilizardo os conteldos das disciplinas de desenvolvimento de novos produtos,

embalagens para alimentos e tecnologia de laticinios |l para amparar sua escritura




académica e para desenvolver o produto, utilizando os laboratérios disponiveis;

* Os grupes terdo a oporiunidade, apds findar seu trabalho de pesquisa, de apresentar seu|

estudo para os colegas e professores:

Professor Disciplina Atividade proposta
S Desenvovimento .
Leidi Daiana _ .
) de Novos Elaboracgéo do projeto e do prototipo;
Preichardt '
Produtos
Leidi Daiana Embalagens para Estudo e escolha da embalagem utilizada para
Preichardt Alimentos acondicionar o produto desenvolvido;
Gislaine Tecnologia de Normas e informacgdes sobre a area de lacteos, tanto
Hermanns Laticinios Il legislacao quanto a parte tecnolégica.

A avaliacdo se dara em dois momentos:
¢ Avaliacdo do Projeto e trabalho final — 10 pontos
o Avaliacdo da apresentacdo através de seminario para os colegas e professores — 10
pontos.
A média final para o Trabalho de PPI, nas disciplinas de Desenvolvimento de Novos
Produtos e Embalagens para Alimentos, sera através da media aritmética obtida no

trabalho escrito e na apresentacgao.

Espera-se que o trabalho produzido possa contribuir para a escrita dos alunos, assim como,

verificar a importancia das disciplinas no desenvolvimento de produtos lacteos.

As atividades nao presenciais serao oportunizadas de acordo com a necedsidade dos grupos de
se reunir para pesquisar e produzir o documento escrito, assim como, fazer a reserva dos

laboratérios para elaboragao do produto pesquisado.

EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

CASTRO, G. de A.; POUZADA, S. A (coord.). Embalagens para a industria alimentar. Porto Alegre:
Ciéncia e tecnica, 2010.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed., S80 Paulo: Editora Atheneu, 2000. GAVA, A, J.



Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

ROZENFELD, H., FORCELLINI, F. A., AMARAL, D. C., TOLEDQ, J. C., SILVA, S. L., ALLIPRANDINI,
D. H., SCALICE, R. K. Gestao de desenvolvimento de produtos — Uma referéncia para a melhoria do
processo. Editora Saraiva, Sao Paulo, 2006.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

GAVA, A. J. Principios de tecnolcgia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008. -

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.1.

ROZENFELD, H., FORCELLINI, F. A., AMARAL, D. C., TOLEDO, J. C., SILVA, S. L., ALLIPRANDINI,
D. H., SCALICE, R. K. Gestao de desenvolvimento de produtos — Uma referéncia para a melhoria
do processo. Editora Saraiva, Sao Paulo, 542 p., 20086.

TECNOLOGIA DE LATICINIOS II

ALMEIDA, L.B.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitaria: Topicos sobre Legislacdo e Andlise de
Alimentos, Rio de Janeiro, Editora Guanabara Koagan, 2007.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

TRONCO,V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. Santa Maria, Editora UFSM, 2008.
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