DEPARTAMENTO DE ENSINO

COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EMBALAGENS

Caddigo: Carga Horaria Total: 40 h
Numero de Créditos: 02 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: Sem pré-requisito Semestre: 03

CH Teérica: 36h CH Pratica: 0

CH Presencial: 40h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 4h PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Origem e desenvolvimento. Definigbes, finalidades e caracteristicas de
embalagens de alimentos. Materiais para embalagens: tipos, composigao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas,
de vidro, plasticas, celulésicas e laminadas, entre outras. Interagao
embalagem/ alimento. Embalagens e meio ambiente. Rotulagem. Controle de

qualidade e legislagao.

OBJETIVOS

1. Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos;

2. Conhecer a evolugédo das embalagens na industria alimenticia;

3. Definir e caracterizar quais os requisitos de embalagens para alimento;

4. Conhecer as embalagens fabricadas a base de celulose, metalicas,

plasticas e de vidro;

5. Analisar como é feito o controle de qualidade das embalagens;
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6. Compreender os impactos da industria de embalagens de alimentos para o

meio ambiente e as alternativas para minimizar os prejuizos ambientais.

PROGRAMA

1. Introdugao sobre embalagens para alimentos.
1.1. Definigado e Funcgéo;

1.2. Importancia;

1.3. Classificagao;

1.4. Requisitos basicos para o desenvolvimento de embalagens;

1.5. Tipos de interagdes embalagens/alimento;

1.6. Desenvolvimento de embalagens;
2. Embalagens metalicas.

2.1. Propriedades e caracteristicas;

2.2. Interagdo embalagem/alimento;

2.3. Processos de fabricagao;

2.4. Controle de qualidade;

2.5. Embalagens metalicas e o ambiente;
3. Embalagens de vidro.

3.1. Propriedades e caracteristicas;

3.2. Interagdo embalagem/alimento;

3.3. Processos de fabricacgao;

3.4. Controle de qualidade;

3.5. Embalagens de vidro e o ambiente;
4. Embalagens plasticas.

4.1. Propriedades e caracteristicas;

4.2. Interagdo embalagem/alimento;

4.3. Processos de fabricacéao;

4.4. Controle de qualidade;

4.5. Embalagens plasticas e o0 ambiente;

187



5. Embalagens celuldsicas.
5.1. Propriedades e caracteristicas;
5.2. Interagdo embalagem/alimento;
5.3. Processos de fabricacao;
5.4. Controle de qualidade;
5.5. Embalagens celuldsicas e o ambiente;
6. Tendéncias e Alternativas do setor de embalagens de alimentos;
7. Rotulagem de Alimentos.
7.1. Requisitos legislativos vigentes para rotulagem de embalagens de
alimentos.

8. Uso do braile e da libras como fator de acessibilidade comunicacional.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialégica, fazendo-se uso de debates, seminarios,
discussdo de artigos cientificos, visita técnica, aplicagdo de quizzes,
competi¢cdes digitais, entre outros.

As atividades serao desenvolvidas na sala de aula, em industrias e ambientes

virtuais

RECURSOS

Material didatico-pedagaogico.
Legislacdes pertinentes.
Recursos audiovisuais.
Plataformas digitais de ensino.
Artigos cientificos

Videos explicativos disponiveis na Internet
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Quizzes elaborados através dos aplicativos como quizz, socrative, google

forms, kahoot, etc.

AVALIAGAO

A avaliagao da disciplina se dara em seus aspectos quantitativos através de
avaliacao individuais e em grupos, com carater diagndstico, formativo e
somativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Alguns critérios
a serem avaliados s&o:

Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgao individual e
em equipe.

Planejamento, organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de
trabalhos escritos, avaliagdes escritas ou destinados a demonstracdo do
dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.
Desempenho cognitivo.

Criatividade e uso de recursos diversificados.

Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

Frequéncia/ Assiduidade.

As avaliagbes seguirdo o preconizado no Regulamento da Organizagao
Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AZEREDO, Henriette M. C. de (Ed.). Fundamentos de Estabilidade de
Alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Brasilia: Embrapa, 2012. 326 p., il. ISBN
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189



1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios
e praticas. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN
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Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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