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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2020.1

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

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NS DE HORAS-AULA
CcODIGO |NOME DA DISCIPLINA TURMA __ SEMANAIS Jiyptrhitiged
TEORICAS | PRATICAS
CALS507 | Processos Fermentativos e | 07503 02 01 544
Bioprocessos

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Profa. Dra. Carlise Beddin Fritzen Freire 6.07h30(3)

email: carlise.freire@ufsc.br (Encontros sincronos ver anexo 1)

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

CALS5502 Operacoes 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

Histérico, conceitos e consideracoes sobre substancias obtidas por fermentacao. Aspectos de
microbiologia dos processos fermentativos (necessidades nutricionais dos microrganismos).
Formulacao de meios de crescimento. Aspectos bioquimicos dos microrganismos. Cinética de
crescimento microbiano. Fermentadores e métodos de fermentacdo. Processos envolvendo
anaerobiose e respiracdo. Desinfeccdo e esterilizacdo dos fermentadores e meios de cultivo.
Substratos renovaveis e nao-renovaveis. Proteinas uni e pluricelulares. Leveduras de
panificacao. Cultivos iniciadores para fermentacdo latica de produtos agroindustriais.
Instalacoes industriais.

VII. OBJETIVOS

GERAL: Fornecer aos alunos conhecimento sobre os processos cientificos relacionados a
fermentacao de alimentos.

ESPECIFICOS:

» Identificar os principais micro-organismos, substratos e produtos em processos
fermentativos de alimentos;

= Diferenciar os processos fermentativos;

= Avaliar os principais parametros envolvidos na fermentacao de alimentos;

= Conhecer alguns processos biotecnologicos relacionados a producao de bioprodutos
agroindustriais.

| VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

Pagina 1 de 12



1. PROGRAMA TEORICO:

Histérico, conceitos e consideracoes sobre substancias obtidas a partir de processos
fermentativos.

Micro-organismos de interesse industrial e meios de fermentacao.

Cinética de processos fermentativos: parametros de fermentacao, cinética enzimatica e curva
de crescimento microbiano.

Diferentes tipos de biorreatores e formas de controle do processo fermentativo.

Métodos de conducédo dos processos fermentativos: fermentacdo descontinua, semicontinua e
continua.

Fermentacdo em sistemas liquidos e em estado solido: utilizacao de subprodutos
agroindustriais.

Fermentacao latica: vegetais, derivados do leite e derivados da carne.

Fermentacao alcodlica: principais bebidas alcodlicas e panificacao.

Fermentacao acética: producdo de vinagres.

Obtencao de bioprodutos de interesse industrial: acidos organicos, enzimas, vitaminas,
pigmentos, gomas e proteinas.

2. PROGRAMA PRATICO:
Fermentacdo alcodlica: diferentes parametros na fermentacao de paes e bebidas.
Fermentacao latica: diferentes parametros na fermentacao de vegetais e derivados lacteos.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

A interacdo entre professor e estudantes ocorrera por meio do ambiente virtual de
aprendizagem Moodle, através de atividades assincronas e sincronas, de acordo com o
cronograma da matriz instrucional (anexo 1). As atividades assincronas consistirdo em video
aulas/aulas narradas, leitura de textos, foruns de discussao/duvidas, questionarios, tarefas,
elaboracao de seminario, entre outras. Como atividades sincronas estdo programados
webconferéncias e chats.

OBS: Os alunos matriculados na disciplina podem wutilizar o apanhado de licoes
ministradas para estudo. No entanto, é vedado-lhes a publicacao, integral ou parcial, sem
autorizacao prévia e expressa do professor em questao (Lei n® 9.610, de 19 de fevereiro
de 1998, Art 46, inciso 1V).

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacdo de 2 avaliacoes
tedricas assincronas (provas), da realizacdo de pequenas avaliacdes assincronas distribuidas
ao longo do semestre (tarefas, questionarios, entre outras) (avaliacdo 3), além da elaboracao de
1 trabalho final (parte escrita e video narrado curto).

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6,0),
conforme o calculo abaixo, e que tenha frequéncia de no minimo 75% nas atividades da
disciplina.

Calculo para média final:

Média final = (Nota da avaliacdo 1 + Nota da avaliacao 2 + Média da avaliacao 3 + Nota do
trabalho final) /4

OBS: a afericaio da frequéncia sera realizada através da participacao em
questionarios/tarefas ao longo do semestre e também através dos Logs no Moodle
(visualizacao do material postado).

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolucdo 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
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| da média aritmética entre a média das notas das avaliagées parciais e a nota obtida na nova avaliagdo.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)
Sera detalhada no Anexo 1.

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

OBS: Acesso digital via site da BU: http://www.bu.ufsc.br/framebases.html, fornecedor
Springer com reconhecimento de IP. Para acesso remoto € necessario VPN (instalacao
com tutorial disponivel em: http://portal.bu.ufsc.br/configuracao-de-vpn-para-rede-
ufsc/)

LAW, B. A. Microbiology and Biochemistry of Cheese and Fermented Milk. 2 ed.,
Boston: Springer, 1997. 365p. eBook.

LEA, A. G. H.; PIGGOTT, J. R. Fermented Beverage Production. 2 ed., Boston: Springer,
2003. 423p. eBook.

WOOD, B. J. B. Microbiology of Fermented Foods. vol. 1. 2 ed., Boston: Springer, 1998.
852p. eBook.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FALEIRO, F. G.; ANDRADE, S. R. M. de; REIS JUNIOR, F. B. Biotecnologia: estado da arte e
aplicacoes na agropecuaria. Livro técnico (INFOTECA-E) Embrapa. Planaltina: Embrapa
Cerrados, 2011. 730 p. Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle /doc/916213

ILHA, E. C. et al. Rendimento e eficiéncia da fermentacao alcoédlica na producao de
hidromel [recurso eletronico]. Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento Tecnologico Embrapa
(84). Corumba: Embrapa Pantanal, 2008. 14p. Disponivel em:

https:/ /www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/794457 /1 /BP84.pdf

PINTO, G. A. S. et al. Fermentacao em estado sé6lido: uma alternativa para o
aproveitamento e valorizacao de residuos agroindustriais tropicais. Comunicado Técnico
Embrapa. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2005. 4p. Disponivel em:

http:/ /www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/426390

RIZZON, L. A. Elaboracao de Vinagre. Documentos (36) Embrapa. Bento Goncalves: Embrapa
Uva e Vinho, 2001. 31p. Disponivel em:
https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Doc36_0001fqzj720v02wyiv80084arl8nol
7pt.pdf

RIZZON, L. A.; DALL’AGNOL, I. Vinho tinto. Colecdo Agroindustria Familiar Embrapa.
Brasilia: Embrapa Informacéao Tecnologica, 2007. 45 p. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital /bitstream /item /58590/1/RIZZON-VinhoTinto-
2007.pdf

Documento assinado digitalmente

Carlise Beddin Fritzen Freire
Data: 19/08/2020 17:33:15-0300
CPF:036.171.269-36

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento
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Aprovado no Colegiado do v,

Em: / /
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Documento assinado digitalmente

Jane Mara Block
Data: 24/08/2020 11:33:09-0300
CPF:646.767.659-91
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)

Topico/tema e

Objetivos de

Atividades e

Avaliacao e

A Contetudos q Recursos didaticos estratégias de

carga horaria aprendizagem . 2 feedback
interacao

1.Apresentacao - Explicar como sera - Video aula com a - Assistir a video - Participacdo no
da matriz - Matriz abordada a apresentacao da aula. Forum de
instrucional e instrucional/ensino disciplina no ensino disciplina. - Ler o texto. apresentacao/
da disciplina remoto. remoto. - Texto - Participar do controle de
Semana 1 - Histérico -Conhecer complementar em Forum de frequéncia.
(31/08 a Fermentacdes. resumidamente o PDF. apresentacao.
04/09) histoérico dos - Férum de

3 horas/aula

Processos
Fermentativos.

apresentacédo dos
alunos.

2. Tipos de
biorreatores e
formas de
conducao da
fermentacao
Semana 2
(07/09 a
11/09)

3 horas/aula

- Principais tipos e
caracteristicas de
biorreatores/
fermentadores.

- Formas de
conducao do
processo
fermentativo:
descontinua, semi
continua e continua.

- Conhecer e
compreender os
diferentes tipos de
fermentadores e
formas de conduzir o
processo
fermentativo.

- Aula narrada sobre
o conteudo do
topico.

- Webconferéncia
para discussao/tirar
duavidas (sincrono,
dia 11/09 as O9h).

- Assistir a aula
narrada.

- Participar da
Webconferéncia
(sincrono, dia
11/09 as 09h)

- Avaliacao da
participacao na
discussao por
Webconferéncia
(sincrono, dia
11/09 as 09h).
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3. Cinética de

-Parametros de

- Compreender os

- Video aula com a

- Assistir a video

- Avaliacéo das

processos fermentacao. principais aspectos apresentacéo do aula. respostas do
fermentativos -Cinética e curvas de | da cinética dos topico. - Assistir a aula questionario/
Semana 3 crescimento processos - Aula narrada sobre narrada. controle de
(14/09 a microbiano. fermentativos. o conteudo do - Responder o frequéncia.
18/09) topico. questionario. - Avaliacao da

- Questionario sobre - Participar do chat participacao na
Semana o assunto abordado (sincrono, dia discussao por chat
Académica - no tépico/ controle 18/09 as 09h). (sincrono, dia
SACTA de frequéncia. 18/09 as 09h).

- Chat para

discussao/tirar

duvidas (sincrono,

dia 18/09 as 09h).
3 horas/aula
4. Fermentacao - Principais - Compreender e - Aula narrada sobre - Assistir a aula - Avaliacao das

em sistemas
liquidos e em
estado soélido
Semana 4
(21/09 a
25/09)

6 horas/aula

caracteristicas de
fermentacoes em
sistemas liquidos e
em estado solido.

- Aproveitamento de
residuos
agroindustriais em
processos
fermentativos.

diferenciar os
processos
fermentativos em
meios liquidos e
solidos.

o conteudo do
topico.

- Texto
complementar em
PDF.

- Tarefa sobre o
assunto do tépico/
controle de
frequéncia.

- Webconferéncia
para discussao/tirar
duavidas (sincrono,
dia 25/09 as 09h).

narrada.

- Ler o texto.

- Responder a tarefa.
- Participar da
Webconferéncia
(sincrono, dia
25/09 as 09h).

respostas da
tarefa/ controle de
frequéncia.

- Avaliacao da
participacao na
discussao por
webconferéncia
(sincrono, dia
25/09 as 09h).
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5. Fermentacao
alcodlica
Semanas S5e 6
(28/09 a
09/10)

6 horas/aula

- Principios da
fermentacao
alcodlica.

- Bebidas alcodlicas
e panificacao.

- Compreender os
processos
fermentativos de
algumas bebidas

alcoolicas e de paes.

- Video aula com a
apresentacéo do
topico.

- Aula narrada sobre
o conteudo do
topico.

- Visita virtual a
uma cervejaria.

- Chat para
discussao/tirar
duvidas

(sincrono, dia
02/10 as 09h).

- Webconferéncia
para discussao/tirar
davidas

(sincrono, dia
09/10 as 09h).

- Assistir a video
aula.

- Assistir a aula
narrada.
-Participar do chat
(sincrono, dia
02/10 as 09h).
- Participar da
Webconferéncia
(sincrono, dia
09/10 as 09h).

- Avaliacao da
participacao na
discussao por chat
(sincrono, dia
02/10 as O9h) e
Webconferéncia
(sincrono, dia
09/10 as 09h).

6. Avaliacao 1
Semana 7
(12/10 a
16/10)

3 horas/aula

- Avaliacao da
primeira parte da
disciplina através da
aplicacao de estudo
dirigido
(assincrono).

- Avaliar o
aprendizado dos
alunos.

- Estudo dirigido
(assincrono),
responder e enviar
entre 13/10 e
16/10.

- Responder e enviar
o estudo dirigido
entre 13/10 e
16/10.

- Avaliacao das
respostas do
estudo dirigido/
controle de
frequéncia
(discussao das
respostas na
Webconferéncia
do dia 23/10 as
09h) .
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7. Fermentacao
acética
Semana 8
(19/10 a
23/10)

3 horas/aula

- Producao de
vinagres utilizando
diferentes métodos
de fermentacao.

- Compreender os
principais métodos
de fermentacéao
acética.

- Aula narrada sobre
o conteuido do
topico.

- Texto
complementar em
PDF.

- Webconferéncia
para discussao/tirar
duavidas (sincrono,
dia 23/10 as 09h).

- Assistir a aula
narrada.

- Ler o texto.

- Participar da
Webconferéncia
(sincrono, dia
23/10 as 09h).

- Avaliacao da
participacao na
discussao por
Webconferéncia
(sincrono, dia
23/10 as 09h).

8. Fermentacao
latica

Semanas 9 e 10
(26/10 a
06/11)

6 horas/aula

- Principios da
fermentacao latica.

- Fermentacao de
derivados carneos,

lacteos e de vegetais.

- Compreender os
processos
fermentativos de
derivados carneos,

lacteos e de vegetais.

- Video aula com a
apresentacao do
topico.

- Aula narrada sobre
o conteuido do
topico.

- Questionario sobre
o assunto do topico/
controle de
frequéncia.

- Chat para
discussao/tirar
duavidas

(sincrono, dia
30/10 as O9h).

- Webconferéncia
para discussao/tirar
duvidas

(sincrono, dia
06/11 as 09h).

- Assistir a video
aula.

- Assistir a aula
narrada.

- Responder o
questionario.
-Participar do chat
(sincrono, dia
30/10 as 09h).
- Participar da
Webconferéncia
(sincrono, dia
06/11 as 09h).

- Avaliacao das
respostas do
questionario/
controle de
frequéncia.

- Avaliacao da
participacao na
discussao por chat
(sincrono, dia
30/10 as 09h) e
Webconferéncia
(sincrono, dia
06/11 as 09h).
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9. Pratica 1:
fermentacao
alcodlica
Semana 11
(09/11 a
13/11)

3 horas/aula

- Demonstracao de
aula pratica sobre o
processo de
fermentacao de
paes.

- Compreender os
parametros
envolvidos na
fermentacao de paes.

- Video aula sobre a
pratica.

- Texto em PDF com
o roteiro.

- Questionario sobre
o assunto abordado
no tépico/ controle
de frequéncia.

- Chat para
discussao/tirar
duvidas

(sincrono, dia
13/11 as O9h).

- Assistir a video
aula.

- Ler o roteiro.

- Responder o
questionario.
-Participar do chat
(sincrono, dia
13/11 as 09h).

- Avaliacao das
respostas do
questionario/
controle de
frequéncia.

- Avaliacao da
participacao na
discussao por chat
(sincrono, dia
13/11 as O9h).

10. Pratica 2:
fermentacao
alcodlica
Semana 12
(16/11 a
20/11)

3 horas/aula

- Demonstracéao de
aula pratica sobre o
processo de
fermentacao de
hidromel.

- Compreender os
parametros
envolvidos na
fermentacao de
hidromel.

- Video aula sobre a
pratica.

- Texto em PDF com
o roteiro.

- Questionario sobre
o assunto abordado
no tépico/ controle
de frequéncia.

- Webconferéncia
para discussao/tirar
duvidas

(sincromno, dia
20/11 as O9h).

- Assistir a video
aula.

- Ler o roteiro.

- Responder o
questionario.
-Participar da
webconferéncia
(sincrono, dia
20/11 as 09h).

- Avaliacao das
respostas do
questionario/
controle de
frequéncia.

- Avaliacao da
participacao na
discussao por
webconferéncia
(sincrono, dia
20/11 as O9h).

11. Pratica 3:
fermentacao
latica
Semana 13
(23/11 a
27/11)

- Demonstracao de
aula pratica sobre o
processo de
fermentacao de
vegetais — chucrute.

- Compreender os
parametros
envolvidos na
fermentacao de
vegetais - chucrute.

- Video aula sobre a
pratica.

- Texto em PDF com
o roteiro.

- Questionario sobre
o assunto abordado

- Assistir a video
aula.

- Ler o roteiro.

- Responder o
questionario.
-Participar do chat

- Avaliacao das
respostas do
questionario/
controle de
frequéncia.

- Avaliacao da
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3 horas/aula

no toépico/ controle
de frequéncia.

- Chat para
discussao/tirar
duvidas

(sincrono, dia
27/11 as 09h).

(sincrono, dia
27/11 as 09h).

participacao na
discussao por chat
(sincrono, dia
27/11 as O9h).

12. Pratica 4:
fermentacao
latica
Semana 14
(30/11 a
04/12)

3 horas/ aula

- Demonstracao de
aula pratica sobre
leites fermentados.

- Compreender os
parametros
envolvidos na
fermentacao de
leites.

- Video aula sobre a
pratica.

- Texto em PDF com
o roteiro.

- Questionario sobre
o assunto abordado
no tépico/ controle
de frequéncia.

- Webconferéncia
para discussao/tirar
duvidas

(sincrono, dia
04/12 as 09h).

- Assistir a video
aula.

- Ler o roteiro.

- Responder o
questionario.
-Participar da
webconferéncia
(sincrono, dia
04/12 as 09h).

- Avaliacao das
respostas do
questionario/
controle de
frequéncia.

- Avaliacao da
participacao na
discussao por
webconferéncia
(sincrono, dia
04/12 as 09h).

13. Avaliacao 2
e entrega do
trabalho final
Semana 15
(07/12 a
11/12)

6 horas/aula

- Avaliacao da
segunda parte da
disciplina através da
aplicacao de
questionario
(assincrono).

- Trabalho final
sobre biotecnologia
na area de
alimentos.

- Avaliar o
aprendizado dos
alunos.

- Prova -
questionario
(assincrono),
responder entre
07/12 e 09/12.

- Trabalho final dos
alunos (texto e video
narrado curto),
compartilhar no
Moodle até o dia
09/12.

- Responder a
prova/ questionario
(assincrono), entre
07/12 e 09/12.

- Compartilhar na
plataforma Moodle o
trabalho final (texto
e video) prazo até o
dia 09/12.
-Participar da
webconferéncia

- Avaliacao das
respostas da
prova/ controle de
frequéncia.
(discussao das
respostas na
Webconferéncia
do dia 11/12 as
09h).

- Avaliacao do
trabalho final e do
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- Webconferéncia
para discussao/tirar
duavidas

(sincrono, dia
11/12 as 09h).

(sincrono, dia
11/12 as O9h).

video dos alunos.

- Avaliacao da
participacao na
discussao por
webconferéncia
(sincrono, dia
11/12 as O9h)

14. Avaliacao da
disciplina
Semana 16
(14/12 a
18/12)

3 horas/aula

- Encerramento da
disciplina.

- Avaliar a disciplina
no ensino remoto.

- Video aula com o
encerramento da
disciplina.

- Enquete sobre o
ensino remoto.

- Assistir a video
aula.

- Responder a
enquete.

- Avaliacao da
enquete (enviada
pelo forum de
avisos).
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