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EMENTA

Introducé@o aos processos fermentativos. Conceitos envolvidos nas etapas de upstream e de fermentagao em bioprocessos, como tipos de
esterilizacdo, agitagdo e aeragao, a importancia da transferéncia de oxigénio, ampliacao de escala, principais vias fermentativas.

PROGRAMA
Capitulo 1: Introdugao aos processos fermentativos: conceito; historico; meios de cultura.
Capitulo 2: Processos fermentativos: tipos de biorreatores; classificagao dos processos fermentativos

Capitulo 3: Operacdes envolvidas nos processos fermentativos: esterilizagdo; métodos de agitagéo e aeragdo; ampliacédo de escala.

Ofertado a distancia: Estudo de processos fermentativos de interesse industrial e comercial (produtos biotecnolégicos): produgdo de etanol;

producao de acidos; produgao de solventes; produgao de vitaminas; produgao de antibidticos; produgao de polissacarideos; produgao de



aminoacidos; produgao de microrganismos; produgéo de poliésteres bacterianos; produgéo de bioinseticidas; produgéo de inoculantes
agricolas; produgéo de vacinas; produgdo de enzimas microbianas; produgdo de enzimas industriais de origem animal; producéo de enzimas
industriais de origem vegetal.

Cronograma
|Data Conteudo
|O6/06/2022 Apresentacdo do Plano de Ensino e da Disciplina

|13/06 a 27/06/2022|Capitulo 1
|04/07 a 18/07/2022|Capitulo 2

25/07/2022 Prova 1 - Capitulos 1 e 2
[01/08 a 05/09/2022|Capitulo 3

[12/09/2022 Prova - Capitulo 3
[19/09/2022 Exame Final

OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos alunos uma visao global da aplicagao das tecnologias das fermentagdes a nivel industrial.

OBJETIVO ESPECIFICO

O desdobramento das unidades didaticas visa que o aluno desenvolva habilidade de explicar e aplicar conceitos e principios referentes as
tecnologias de fermentagdes, questdes relacionadas a dindmica de processos fermentativos de interesse industrial e comercial que visem a
obtencao de produtos biotecnoldgicos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Havera a apresentagao do Plano de Ensino da disciplina com o cronograma das aulas no primeiro dia de aula.

O desenvolvimento da disciplina ocorrera com aulas envolvendo a sequéncia dos conteudos de forma expositiva e dialogada, em que sera
utilizado multimidia e quadro-negro. Havera a resolucédo de atividades com apoio de artigos cientificos versando sobre o conteido da ementa.

Para disciplinas com Carga horaria EaD detalhar os itens abaixo:

a) Sistema de comunicagéo: utilizagao da plataforma Micorsoft Teams para as atividades da carga horaria a disténcia, e disponibilidade por
e-mail institucional.

b) Modelo de tutoria a distancia e presencial: a tutoria sera realizada pelo professor responsavel da disciplina.

c) Material didatico especifico: seréo utilizados os artigos cientificos referenciados nas bibliografias basica e complementar da disciplina
(artigos citados em EUGENIO, A.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; ALMEIDA LIMA, U. (coordenadores). Biotecnologia Industrial: Volumes 3
(Processos fermentativos e enzimaticos) e 4 (Biotecnologia na produgéo de alimentos). Editora Edgard Blucher, Ltda, 12 ed. 2001. S&o Paulo.
d) Infraestrutura de suporte tecnoldgico, cientifico e instrumental a disciplina: O setor possui 03 salas de computagdo com 24 computadores no
Bloco Didatico II, outro no Bloco Didatico lll contendo 43 computadores e ainda um laboratério de software livre. A comunidade académica tem
disponivel nas dependéncias do Setor Palotina conexao a internet, que € feita pela rede sem fio eduroam.

e) Previséo de periodo de ambientagdo dos recursos tecnoldgicos a serem utilizados pelos discentes: no primeiro dia de aula, juntamente com
a apresentacgao do plano de ensino, havera periodo disponibilizado para ambientagdo desses discentes com o0 ambiente virtual de
aprendizagem.

f) Identificagéo do controle de frequéncia das atividades. Para o controle de frequéncia presencial devera haver lista de chamada. Nos
momentos a distancia a participagédo e a postagem das atividades serao computadas na frequéncia do discente.

g) Avaliagdo: consta no item Formas de Avaliagao.

h) Capacitagéo: oferta de disciplinas nos periodos de Ensino Remoto Emergencial (ERE).

FORMAS DE AVALIAGAO




As avaliagdes serdo compostas por duas provas escritas abordando os temas tratados nas aulas além atividades ao longo do semestre. Os
pedidos de segunda chamada e critérios para aprovagao deverdo obedecer a Resolugéo n° 37-97/CEPE.

A nota da disciplina sera dada por:
NF = (N1 + N2)/2, sendo Ni = 0,7 xPi + 0,3x(3 Ai/n)
em que: n = nimero de exercicios ou atividades
Pi= Nota das provas
Ai = Nota dos exercicios e atividades realizados
NF= Nota final obtida na disciplina de Tecnologia de Processos Fermentativos

As atividades referentes a carga horaria em EaD ocorreréo na plataforma Microsoft Teams do pacote Office 365, sendo que o controle de
frequéncia sera realizado, de forma assincrona, por meio da execugao e entrega de atividades desenvolvidas pelos discentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA (minimo 03 titulos)
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (minimo 05 titulos)
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