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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE — 2021.2
Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagdgicas nao presenciais, enquanto perdurar a
pandemia do novo coronavirus — COVID-19, em observancia a Resolucdo
Normativa n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

| - IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA
TOTAL DE
. NOME DA N°HORAS-AULA
cODIGO TURMA HORASAULA
DISCIPLINA SEMANAIS SEMESTRAIS
Inovacéo e
CAL510027 sustentabilidade no MeD Tebricas 30
processamento de 02
alimentos

Il - PROFESSOR MINISTRANTE
Prof. Dr. Giustino Tribuzi — e-mail: giustino.tribuzi@ufsc.br

111 - HORARIO:
ATIVIDADES SINCRONAS: 12 HORAS-AULA quinta-feira 16h-17h (Aulas semanais no Moodle,
ConferenciasWeb ou Google Meet). ATIVIDADES ASSINCRONAS: 18 HORAS-AULA (horério de estudo

organizado pelo estudante)

IV -EMENTA

Introdugéo a inovagdo na industria de alimentos, conceitos e desafios. Drivers da inovacao
sustentavel. Sustentabilidade na producdo de alimentos: conceitos e estudo dos casos,
pescados. Valorizacdo e reuso de subprodutos, estudo de caso, indUstria de processamento
de carnes e pescados. Algas como alimentos, processamento e inovacgdes. Insetos como
alimento: seguranca, processamento e aceitabilidade. Alimentos Plant Based: formulacdo,
qualidade e aceitacdo. TOpicos em carne cultivada em laboratdrio.

V - OBJETIVO

O objetivo da disciplina € fornecer aos alunos conceitos sobre a inovagédo sustentavel na
industria de processamento de alimentos para que possam adquirir um olhar critico e atual
quanto ao desenvolvimento de processos e produtos.

VI - CONTEUDO PROGRAMATICO TEORICO

- Introducéo & inovagdo na industria de alimentos, conceitos e desafios.
- Drivers da inovacao sustentavel.



mailto:giustino.tribuzi@ufsc.br

- Inovacdo aplicada a secagem de alimentos

- Sustentabilidade na producdo priméaria de alimentos: conceitos e estudo dos casos,
pescados.

- Valorizacdo e reuso de subprodutos, estudo de caso, industria de processamento de carnes
e pescados.

- Algas como alimentos, processamento e inovacoes.

- Insetos como alimento: seguranca, processamento e aceitabilidade.

- Alimentos Plant Based: formulacédo, qualidade e aceitacéo.

- Tépicos em carne cultivada em laboratorio.

VIl - METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

As aulas sincronas serdo realizadas no mesmo dia e horéario previsto neste plano de ensino.
Serdo utilizadas diferentes ferramentas de aprendizagem (Google Meet ou ConferénciaWeb).
As atividades sincronas serdo compostas por aulas expositivas e discussdes de artigos em
grupo.

Nas atividades assincronas serdo abordadas a leitura de artigos cientificos pré-definidos e
redacéo de review, entre outras.

OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina sera de uso exclusivo
dos alunos matriculados regularmente na disciplina no semestre 2021.2.

VIl - METODOLOGIA DE AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados através da apresentacdo sincrona e discussao de artigo (30%) e
pela redacdo de uma revisdo bibliografica, em inglés, sobre tema pré-definido (em dupla)
(70%).

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a seis (6) e que tenha
frequéncia, no minimo, 75 % das atividades da disciplina. Os alunos que ndo participarem
das avaliacdes deverdo proceder de acordo com a legislacédo vigente na UFSC.

IX- CRONOGRAMA

DIA/MES CONTEUDO AULAS TEORICAS (nGimero de aulas)
12/08 Apresentacdo da disciplina

19/08 Estratégias de inovacéo na industria de alimentos

26/08 Inovacdo em processos de secagem de alimentos — discusséo de artigo
02/09 Sustentabilidade na producéo de alimentos

09/09 Discussdo projetos e topicos para review

16/09 Valorizacéo e reuso de subprodutos — carnes

23/09 Valorizacdo e reuso de subprodutos — pescados

30/09 Algas como alimentos

07/10 Insetos como alimento

14/10 Alimentos Plant Based — desafios tecnoldgicos

21/10 Alimentos Plant Based— qualidade e aceitacédo

28/10 Discussédo de outros topicos de sustentabilidade e inovacédo

04/11 Elaboracéo review

11/11 Elaboracéo review e discussao

18/11 Entrega review e discussao




X - BIBLIOGRAFIA BASICA

https://www-periodicos-capes-gov-br.ez46.periodicos.capes.gov.br/index.php?
http://portal.bu.ufsc.br/a-biblioteca-universitaria-da-ufsc-oferece-acesso-a-livros-
eletronicos-em-diversas-areas-do-conhecimento/

GALANAKIS, Charis M. (Ed.). Sustainable Food Systems from Agriculture to Industry:
Improving Production and Processing. Academic Press, 2018.

LEADLEY, Craig (Ed.). Innovation and future trends in food manufacturing and supply
chain technologies. Woodhead Publishing, 2015.

Artigos cientificos e de divulgacdo tecnoldgica
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