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PLANO DE ENSINO —2021/2

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
NOME DA NS DE HORAS-AULA | TOTAL DE
CODIGO DISCIPLINA TURMA | SEMANAIS HORAS-AULA
TEORICAS | PRATICAS |SEMESTRAIS
Fermentacbes TO7215
EQAS226 Industriais T07216 3 0 54

PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)
Jaciane Lutz lenczak

PRE-REQUISITO(S)
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA

CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
Curso de Graduacdo em Engenharia Quimica
Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos

EMENTA

Introducéo. Processos fermentativos. Producdo de biomassa. Producéo de alcodis. Producao
de solventes. Produgdo de acidos. Producdo de polissacarideos. Produgédo de antibibticos.
Producao de vitaminas. Producéo de enzimas. Transformacdes de esteroides.

OBJETIVOS

GERAL:

Ao final do curso o aluno devera ser capaz de utilizar os conceitos de processos fermentativos
para projetar e otimizar tais processos.

ESPECIFICOS:

1.Ser capaz de descrever um processo fermentativo industrial.

2.Ter nogdes de microbiologia, bioquimica, engenharia genética e analises 6micas voltadas
para a fermentag&o industrial.

3.Conhecer os aspectos fundamentais para o desenho de um processo de fermentagéo
industrial.

4.Ser capaz de trabalhar com processos de fermentacéo industrial.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo a processos fermentativos industriais

Fundamentos de microbiologia, biologia e bioquimica

Fundamentos de processos fermentativos industriais

Fundamentos de engenharia genética para fermentac¢des industriais
Estudos de caso para diferentes processos fermentativos
Avaliac6es e seminarios
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CRONOGRAMA
Aula| Data Conteudo: Atividade Sincrona (S) e Assincrona (A)

1 |[26/10/21 | Apresentacdo da disciplina (Fundamentos de microbiologia, biologia,
bioguimica e processos fermentativos industriais) (S)
02/11/21 | Dia néo letivo
09/11/21 | Biocombustiveis (S)
16/11/21 | Exercicio: Biocombustiveis (A)
23/11/21 | Producéo de bebidas e alimentos (S)
30/11/21 | Exercicios: Producado de bebidas e alimentos fermentadas (A)
07/12/21 | Producgéo de exapolissacarideos e biopolimeros (S)
14/12/21 | Exercicio: Producgéo de exapolissacarideos e biopolimeros (A)
RECESSO ESCOLAR DO SEGUNDO SEMESTRE LETIVO DE 2021

9 |01/02/22 | Producéo de cerveja (S)
10 |08/12/22 | Producéo de vacinas, kits diagndstico e anticorpos monoclonais (S)
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11 |15/02/22 | Exercicios: Produgéo de vacinas, kits diagnostico e anticorpos monoclonais
(A)
12 |22/02/22 | Produgéo de biopigmentos (S)

14 |01/03/22 | Dia nao letivo

15 |08/12/22 | Producéo de lipideos microbianos e acidos organicos (S)

16 |15/02/22 | Apresentacao seminarios (A)

17 |22/02/22 | Avaliacdo de recuperacéo (S)

METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
1. sistema de comunicacdo: A comunicacdo com os alunos sera pelo ambiente virtual
de ensino e aprendizagem do Moodle.

2. aulas sincronas: se referem aos encontros entre docente, tutores e discentes através
de ambientes virtuais. Serd composta de aula expositiva e dialogada usando o modelo de
projecdo de slides. Além disso, ocorrera de maneira simultdnea a resolucdo de exercicios e
discussdo de artigos. As aulas sincronas serdo realizadas pelo Google Meet e/ou Zoom (0
link seré previamente encaminhado pelo Moodle). Na primeira semana de aula faremos testes
de grupo para ambientacé@o dos recursos tecnoldgicos a serem empregados na disciplina.

3. atividades assincronas: se referem a preparacdo para as atividades sincronas e
realizacdo de exercicios. O material para estas aulas sera disponibilizado pelo Moodle.

4, modelo de tutoria a distancia: para as atividades assincronas o professor sera o
tutor, mas tera o apoio dos estagiarios de docéncia e dos tutores. Os discentes que tiverem
problemas de acesso durante as atividades sincronas devem informar o docente através do
Moodle, para encaminhamento de material referente a aula ndo acompanhada.

5. identificagcdo do controle de frequéncia das atividades: Presenca nas atividades
sincronas serd computada pelo acesso online.

Mudancas na metodologia poder&o ocorrer ao longo do semestre com base no resultado das
avaliacdes metodologicas que serdo realizadas e em possiveis alteracdes, definidas pela
UFSC, nas atividades remotas.
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Tutoria e Estagio Docéncia (suporte didatico para resolucdo de exercicios e técnico para a
apresentacdo de seminarios):
Vinicius Delmonego:_viniciusruan.d@gmail.com

METODOLOGIA DE AVALIACAO
1) Listas de exercicio - 50 % da nota
2) Seminario em equipe — 50 % da nota
3) Recuperacao: prova oral

REQUISITOS PARA APROVACAO:

A média final (NMF):

Se NMF >= 5,75 - Aprovado sem REC.
Se NMF < 5,75 - REC (R)

Se NMF< 3,00 - Reprovado

1) REC (Prova de Recuperacéo)

Se (NMF + R)/2 >= 5,75 - Aprovado

Se (NMF + R)/2 < 5,75 - Reprovado

Frequéncia minima exigida: 75% (RESOLUCAO N° 17/CUn/97, DE 30 DE SETEMBRO DE
1997.)

BIBLIOGRAFIA BASICA

As notas de aula, apresentacdes, slides, videos, referéncias, entre outros, seréao
disponibilizados pelo professor durante o semestre na plataforma Moodle, garantindo o
acesso do estudante a material adequado.

Wishart, D. (2008) Metabolomics: application to food science and nutritions research. Trends
in Food Science & Tecnology, v. 19,p. 482-493.

Valdes, A. ET AL., (2013) Recent transcriptomics advances and emerging applicatons in food
science. Trends in Analytical Chemistry, v. 52, p. 142-154.

Marzzoco, A. & Bayardo, B.T. (1999). Bioquimica basica. Segunda edi¢do. Editora Guanabara
Koogan.

OKARA, N. (2007). Modern Industrial Microbiology and Biotechnology, Ed. Science
Publishers.

Han, J.Z. & Wang, Y. B (2008). Proteomics: present and future in food science and
technology. Trends in Food Science & Tecnology, v. 19,p. 26-30.

Aquarone, E. ET AL., (2001). Biotecnologia Industrial - Vol. 1, 2,3 e 4. Editora Blicher.

OBSERVACOES
Horario das aulas: tercas-feiras das 13:30 as 16:20

Documento assinado digitalmente

Jaciane Lutz lenczak

Data: 05/10/2021 09:45:07-0300

CPF: 000.280.630-40

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

AssInatura do Professor Assinatura do Chefe do
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Documento assinado digitalmente

Alcilene Rodrigues Monteiro Fritz

Data: 05/10/2021 11:49:33-0300
CPF:291.697.122-04

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br
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