PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome : Embalagens para Produtos Agroindustriais

Curso: Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio/PROEJA

Série: 22 Série

Carga Horéria:40 h/a (33 h/r)

Docente Responsavel: Emanice Martins dos Santos

EMENTA

Historico, definicbes, tipos e funcbes de embalagens. Embalagens: de vidro,
plasticas, metalicas, celulésicas e de ceramica. Vernizes. Polimeros.
Propriedades do material de embalagem e uso na induastria de alimentos.
Exemplos de aplicacdo. Embalagens ativas. Embalagens inteligentes.
Embalagens comestiveis. Maquinas e equipamentos. Controle de
gualidade. Legislacdo e rotulagem para embalagens de alimentos.

OBJETIVOS

GERAL

= Conhecer as funcdes e diferentes materiais das embalagens, bem como
tipos e aplicacfes das mesmas na industria de alimentos.

ESPECIFICOS

= Reconhecer a importancia das embalagens para os produtos alimentares;

= |dentificar os componentes necessarios para a escolha adequada de cada
embalagem (aspectos tecnoldgicos, salde publica, projecao, preferéncia do
consumidor, etc.);

= Diferenciar as funcdes, 0s objetivos e 0s requisitos das embalagens para
alimentos;

= |dentificar as embalagens como um método de conservacao de alimentos;

= Conhecer os diversos materiais empregados na fabricacdo de embalagens
para alimentos: vidro, metal, plasticos, ceramica, papel e cartdo, madeira,
etc.;

= Conhecer as inovacdes tecnolégicas empregadas na fabricacdo de
embalagens para alimentos: ativas, inteligentes, comestiveis, renovaveis,
etc.




CONTEUDO PROGRAMATICO

. Historico sobre origem e evolucdo das embalagens;

. As funcdes basicas da embalagem: conter, proteger, informar e vender;
=  Aspectos gerais: vida de prateleira de produtos alimenticios;

. Materiais de vidro: principais tipos e propriedades;

. Materiais metalicos: principais tipos e propriedades, corrosdo em latas
metalicas, uso e aplicacdo de vernizes;

. Materiais celulosicos: principais tipos e propriedades, utilizacdo como
embalagem de transporte;

. Materiais plasticos: principais tipos, propriedades e polimeros utilizados;

. Embalagens inovadoras: ativas, inteligentes, comestiveis e etc.

. Méaquinas e equipamentos;

. Permeabilidade a gases, aromas e vapor de agua;

. Projetos de embalagem: estudo de parametros fundamentais para projetos
de embalagens (permeabilidade a gases e ao vapor de &agua, tipo de
alimento);

. Controle de qualidade na producao de embalagem para alimentos;

. Legislacéo Brasileira para embalagens e rotulagem de alimentos;

METODOLOGIA DE ENSINO

=  Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais;

Resumos de artigos cientificos;

Seminarios;

Préticas nos laboratorios de processamentos;
Visita técnica.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo se dara através de provas, seminarios, relatérios de visita técnica,
etc.

RECURSOS NECESSARIOS

Datashow, lousa, pincéis, apagador, laboratérios, livros, periodicos.
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