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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.1

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagégicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia
do novo coronavirus - COVID-19, em observincia a Resolucio Normativa n°
140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020, e suas atualizacoes, bem como a Resolucao n°
06/2021/CUn, de 30 de marco de 2021, que estabeleceu o Calendario Académico
Suplementar Excepcional dos Cursos de Graduacao referente ao primeiro e ao segundo
semestres de 2021.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NS DE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA _ SEMANAIS :gf :Is‘é)nﬁElg?rl;ﬁs
TEORICAS PRATICAS
CAL 5110 | Tecnologia de Leite e Derivados | 08503 2 1 54
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Profa. Dra. Elane Schwinden Prudéncio 32 feira as 13h30min
Email: elane.prudencio@ufsc.br

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO |NOME DA DISCIPLINA

CAL 5502 | Operacodes unitarias aplicadas aos processos agroindustriais

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Consideracoes sobre leite. Necessidades basicas, detalhes de uma industria de laticinios.
Matéria-prima para a industria de laticinios. Flora microbiana do leite. Processamento do leite
“in natura”. Transporte e distribuicdo. Fabricacdo de queijos, doces, produtos lacteos
fermentados, manteiga, cremes, produtos lacteos concentrados e desidratados.

VII. OBJETIVOS

GERAL: Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os mais variados
procedimentos tecnoldgicos na area de laticinios.

ESPECIFICOS:

* Conhecer como a tecnologia, a quimica e a microbiologia integram-se permitindo fabricar
produtos de alta qualidade sem riscos ao consumidor, na area de laticinios.

* Permitir aos alunos um verdadeiro conhecimento na area de produtos lacteos.

* Discutir processos de fabricacdo no contexto da tecnologia, relacionando os aspectos
bioquimicos e microbiologicos.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Consideracoes sobre o leite.

2. Microbiota do leite e produtos derivados.
3. Obtencao higiénica do leite.

4. Provas higiénicas do leite.

Péagina 1 de 8


mailto:cta.cca@contato.ufsc.br

5. Processamento do leite.

6. Transporte e distribuicao do leite e derivados.

7. Fabricacao de produtos lacteos concentrados e desidratados.
8. Fabricacao de doce de leite.

9. Fabricacao de iogurte e culturas lacteas.

10. Fabricacao de produtos lacteos fermentados e aromatizados.
11. Queijos.

12. Produtos de queijos.

13. Obtencao de creme e manteiga. Gelados.

14. Aproveitamento do soro de queijo.

15. Plantas industriais e equipamentos.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas sincronas e o envio de atividades assincronas. As atividades assincronas envolverao o
envio de material de aula, textos/artigos para leitura, questionarios, tarefas, resolucoes de
exercicios e atividades de avaliativas.

Observacao: Os alunos matriculados na disciplina podem utilizar o apanhado de licoes ministradas para estudo. No

entanto, é vedado-lhes a publicacdo, integral ou parcial, sem autorizagdo prévia e expressa do professor em questdao
(Lein® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art 46, inciso 1V).

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacao do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacao de 3 (trés) atividades.
O calculo para a média final sera feito da seguinte forma:

Média final = (Atividade avaliativa 1 + Atividade avaliativa 2 + Atividade avaliativa 3) / 3

A verificacdo da frequéncia sera por meio da participacdo e entrega de atividades por
ferramentas assincronas.

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolucéo n° 017/CUn/ 97, o aluno com frequéncia suficiente (FS)
e média das notas de avaliagées do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd
direito a uma nova avaliagdo tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através
da média aritmética entre a média das notas das avaliagées parciais e a nota obtida na nova avaliagdo.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL
Detalhada no Anexo 1

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. https://www.atenaeditora.com.br/post-ebook/2128 (DOI: 10.22533/at.ed.121191102)

2. https://www.atenaeditora.com.br/post-ebook /1946 (DOI: 10.22533/at.ed.406182509)

3. http://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldeliviosUSP/catalog/view/200/181/850-1 (DOI:
10.11606/9788566404173)

4. https://www.revistadoilct.com.br/rilct

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

http:/ /bjft.ital.sp.gov.br/

https:/ /scielo.org/

http:/ /antigo.agricultura.gov.br/

https:/ /www.ital.agricultura.sp.gov.br/arquivos /tl/publicacoes/SimposioLacteosSaude/10/
http://www.brasildairytrends.com.br/2/

nALN-

Documento assinado digitalmente Documentoe assinado digitalmente

Elane Schwinden Prudencio
Data: 29/04/2021 10:56:01-0300
CPF: 751.477.699-00

Cesar Damian
Data: 30/04/2021 14:31:23-0300
CPF: 432.679.399-68

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)

Topico/tema Conteudos Objetivos de Recursos didéaticos Atividades e Avaliacéo
aprendizagem estratégias de e feedback
interacdo

1. Apresentacdo da
disciplina, plano de
ensino, consideracbes
sobre o leitee a
melhora da qualidade
do leite

Semana 1: 15/06/2021

(3 horas-aula)

- Apresentacdo do plano de
ensino.

- Introdugdo a disciplina.

- Definicéo, composicéo e
propriedades do leite.

- Obtencdo higiénica do
leite.

Compreender como a
disciplina serd ministrada,
bem como a apresentacéo
do plano de ensino.
Conhecer como a
tecnologia, a quimica e a
microbiologia do leite
integram-se e fazem parte
da obtencéo do leite e
seus produtos lacteos com
qualidade.

- Aula sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Ler material
encaminhado.

- Acompanhar aula
assincrona

2. Leite pasteurizado
Semana 2: 22/06/2021

(3 horas-aula)

- Processamento do leite.
- Transporte e distribuicdo
do leite pasteurizado.

Compreender as etapas do
processamento de leite
pasteurizado.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material
enviado.

3. Processamento do
leite — outros leites
fluidos

Semana 3: 29/06/2021

(3 horas-aula)

- Leite UHT/UAT e seus
métodos de obtencao.

Compreender as etapas do
processamento de leite
UHT/UAT.

- Aula assincrona.
- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material
enviado.
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4. Realizagdo da
atividade avaliativa 1

Semana 4: 06/07/2021

(3 horas-aula)

Topicos 1, 2 e 3.

Avaliacéo dos Topicos 1,
2e3.

- Aula sincrona e
assincrona.

- Participar da aula
sincrona.

- Realizar a atividade
avaliativa 1.

Data de envio da
atividade avaliativa 1
pelo Professor: Semana
4 (06/07/2021). Data
limite de envio pelo
académico: Semana 5
(13/07/2021).

5. Fabricacéo de
produtos lacteos
concentrados e
desidratados

Semana 5: 13/07/2021

(3 horas-aula)

- Leite
evaporado/concentrado.
- Leite condensado.

- Leite em p6 e em po
instantaneo.

- Fabricacdo do doce de
leite.

Conhecer as diferentes
etapas de obtencgéo do
leite
evaporado/concentrado,
condensado, em p6 e em
po instantaneo e doce de
leite.

- Aulas sincrona e
assincrona
- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material
enviado.

6. Fabricacdo de
iogurte, culturas lacteas
e fabricacdo de
produtos lacteos
fermentados

Semana 6: 20/07/2021

(3 horas-aula)

- Fabricacéo de iogurte.
- Culturas lacteas.

- Fabricacéo de produtos
lacteos fermentados.

- Produtos lacteos

probidticos e prebidticos.

- Bebidas lacteas
fermentadas e nao
fermentadas.

Compreender todas as
etapas envolvidas na
producéo de leites
fermentados, conhecendo
0s processos de suas
fabricacdes no contexto
da tecnologia,
relacionando os aspectos
bioquimicos e
microbiolégicos.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material
enviado.
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7. Fabricacéo de
queijos

Semana 7: 27/07/2021

(3 horas-aula)

- Fabricacdo de diferentes
tipos de queijos.

Conhecer as diferentes
tecnologias na obtencéo
de queijos
compreendendo 0s
aspectos bioquimicos e
microbiolégicos
envolvidos.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material

enviado.

8. Creme e manteiga
Semana 8: 03/08/2021

(3 horas-aula)

- Obtencéo de creme e
obtencgdo da manteiga.

Compreender as etapas de
obtencdo de creme lacteo
e as etapas de producéo
da manteiga.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material

enviado.

9. Aproveitamento do
soro lacteo

Semana 9: 10/08/2021

(3 horas-aula)

- Producdo do soro lacteo.
- Importancia e utilizagdo
do soro lacteo.

Conhecer a origem do
soro lacteo, sua
composicao e sua
importancia na producéo
de derivados lacteos.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material

enviado.

10. Realizagdo da
atividade avaliativa 2

Semana 10: 17/08/2021

(3 horas-aula)

Topicos 5,6,7,8¢e9.

Avaliacdo dos Topicos 5,
6,7,8e9

- Aula sincrona e
assincrona.

- Participar da aula
sincrona.

- Realizar a atividade

avaliativa 2.

Data de envio da
atividade avaliativa 2
pelo Professor: Semana
10 (17/08/2021). Data
limite de envio pelo
académico: Semana 11
(24/08/2021).

11. Producéo de
queijos e Queijos
cremosos

- Acompanhar as etapas de
obtencdo de queijo Minas
Frescal, Ricota e queijos
Cremosos.

Conhecer as etapas
envolvidas na obtengao
destes produtos lacteos.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material

enviado.
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Semana 11: 24/08/2021

(3 horas-aula)

- Conhecer as etapas de
obtencdo de queijos
Cremosos.

Professor.

12. Manteiga, sorvete
e frozen

Semana 12: 31/08/2021

(3 horas-aula)

- Acompanhar as etapas de
obtencdo de manteiga,
sorvete e frozen.

Conhecer as etapas
envolvidas na obtencao
destes produtos lacteos.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material
enviado.

13. Feriado: Independéncia do Brasil

Semana 13: 07/09/2021

14. logurte e bebida
lactea

Semana 14: 14/09/2021

(3 horas-aula)

- Acompanhar as etapas de
obtencdo de iogurte, bebida
lactea.

Conhecer as etapas
envolvidas na obtencao
destes produtos lacteos.

- Aulas sincrona e
assincrona.

- Material
encaminhado pelo
Professor.

- Participar da aula
sincrona.

- Assistir e ler material
enviado.

15. Realizacdo da
atividade avaliativa 3

Semana 15: 21/09/2021

(3 horas-aula)

Topicos 11, 12 e 14.

Avaliacdo dos Topicos
11,12e14

- Aula sincrona e
assincrona.

- Participar da aula
sincrona.

- Realizar a atividade
avaliativa 3.

Data de envio da
atividade avaliativa 3
pelo Professor: Semana
15 (21/09/2021). Data
limite de envio pelo
académico: Semana 15
(21/09/2021).
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16. Nova avaliagéo
Semana 16: 28/09/2021

(3 horas-aula)

- Material
anteriormente
disponibilizado.

- Todos os contetdos
encaminhados durante
0 semestre.

Data de envio da Nova
avaliacdo pelo
Professor: Semana 16
(28/09/2021). Data
limite de envio pelo
académico: Semana 16
(28/09/2021).
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