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SOLICITAGAODE AVALIAGAO DO PROCESSO DE OFERTA DAS ATIVIDADES PRATICAS
NA MODALIDADE PRESENCIAL

Eu, Leonardo Souza da Rosa, professor do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico, para a area de
Alimentos, atualmente em exercicio no Campus Erechim do IFRS, solicito ao Comité Local de Crise
e Comité Cientifico a avaliagdo da possibilidade de oferta das atividades praticas do Componente
Curricular Tecnologia de leite e Derivados, na modalidade presencial conforme previsto na
Resolugdo 15 de 19 de fevereiro de 2021, em seu artigo 22. Solicito ainda que apds analise
pertinente, este processo seja encaminhado para o Conselho de Campus para emissédo de parecer.

DADOS DE IDENTIFICAGAO DO SOLICITANTE

Nome: Leonardo Souza da Rosa Unidade: IFRS — Campus Erechim
SIAPE: 1441809 Area: Alimentos

E-mail: leonardo.souza@erechim.ifrs.edu.br

DADOS DE IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Curso: Engenharia de Alimentos

Semestre para Oferta: 2020/1° Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados

Carga Horaria: 80 horas Semestre do curso: 9°

Carga Horaria Pratica: 28 horas Carga Horaria Pratica Percentual: 35% (a ser ministrada)
Numero de Aulas Praticas: 4 aulas — 2 Aulas: duracdo 8 horas e 2 Aula: duragéo 6 horas

Discentes estimados: 25

INFORMACOES RELEVANTES PARA A ANALISE DESTA PROPOSTA

Justificativa para a Realizagao das Aulas Praticas Presenciais

Com as atividades letivas desenvolvidas no ensino remoto, os aspectos tedricos serado
abordados em Ambiente Virtual de Aprendizagem - Moodle . Apds desenvolver o processo de ensino-
aprendizagem mediante conteudo tedrico, os discentes estdo aptos para conferir tudo isso,
literalmente, na pratica. Entretanto, € fundamental entender que a aula pratica vai muito além de

simplesmente mostrar ou deixar que o discente execute as atividades.
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As aulas praticas em Tecnologia de Leite e Derivados, buscam habilitar os discentes para
atuar de forma proativa junto as principais tecnologias associadas ao processamento de produtos
lacteos, a partir da fixagao dos principais conceitos relacionados as caracteristicas fisico-quimicas
e composi¢cao da matéria-prima leite, bem como os principios de utilizacao dos equipamentos durante
0 processo de fabricacdo dos produtos lacteos, disponibilizados em Ambiente Virtual de
Aprendizagem, permitindo que os discentes aprendam a usar as informagdes adquiridas junto ao
contexto da industria de laticinios. Dessa maneira, fazendo com que eles possam estabelecer novas
relagdes com o mundo do trabalho. Para tanto, os alunos serédo instigados a refletir sobre o que eles
estdo fazendo, provocando-os a encontrar significado no que for visto na aula pratica. Entendendo
como e por que a melhoria da qualidade do leite e a otimizacdo dos processos industriais séo
fundamentais, além disso reproduzindo situacdes reais que envolvem a rotina de um Usina de
beneficiamento de Leite e derivados.

Na modalidade de ensino hibrido e neste componente curricular, as aulas praticas sao
fundamentais pois mudam a estrutura de sala de aula convencional, incentivam os discentes a nao
aceitarem uma informagao sem refletir sobre ela para, assim, percebé-la como verdadeira a partir de
argumentos e comprovacgdes. Além disso, possibilitam ao discente uma experiencia muito proxima
da realidade constatada no mundo do trabalho. Esta metodologia provoca o discente a pensar
ativamente sobre o0 que ele esta vendo e fazendo e, assim, estabelecer novas e mais profundas
conexodes.

O pensamento critico associado a proatividade sdo habilidades importantes ao longo de toda
a vida profissional e académica, os quais sdo continuamente incentivados a partir da analise pratica
de problemas reais vivenciados na industria de leite e derivados. Discentes com essa capacidade
nao aceitam facilmente a existéncia de uma verdade unica, preferindo provas e argumentos. Assim,
acende-se e aprofunda-se a discussao saudavel e os avangos no conhecimento.

As aulas praticas em Tecnologia de Leite e Derivados também podem ser usadas para trazer
mais dinamismo, organizagao e eficiéncia as aulas praticas. A partir dai, os alunos passarao a
entender melhor como os recursos tecnolégicos disponiveis nos equipamentos pertencentes a Usina
Piloto de leite e Derivados sao capazes de oferecer diversas possibilidades de utilizagao além dos
processos tradicionais. Além disso, a utilizag&o de tais tecnologias em aula € umamaneira de engajar
e de chamar a atengao dos discentes, justamente por causa da forte conexdo que eles sentem por

recursos modernos para o processamento de alimentos.
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As aulas praticas neste componente curricular, reduzem o papel do docente como centro do
processo de ensino-aprendizagem, algo muito benéfico para a autonomia dos discentes e bastante
valorizado no mundo do trabalho. As aulas praticas representam excelentes momentos para a
realizacdo de atividades que envolvem muitos trabalhos colaborativos, proporcionando discussdes
saudaveis que incentivarao o debate, a unido e a cooperatividade.

Ao trabalhar de maneira coerente com o verdadeiro conhecimento cientifico, os discentes se

sentirdo confiantes e capazes. Isso abre espago para a exploragéo de ideias e o confronto de
opinides, fomentando o debate e otimizando a experiéncia das aulas praticas.
Assim, destaco que tais atividades praticas sdo didaticamente insubstituiveis (ndo existem
videoaulas, videos e simuladores capazes de reproduzir tais situacdes e beneficios) e fundamentais
para contemplar o perfil do Egresso estabelecido no Projeto Pedagoégico do Curso (PPC) além de
contribuir de forma essencial para a formagao profissional dos Engenheiros de Alimentos.

Assim, justifica-se a necessidade de realizagdo destas atividades de forma presencial por
serem atividades intransponiveis para a modalidade remota, pois ndo ha recursos didaticos digitais
gue possam substituir estas atividades laboratoriais. Além disso, a oferta destas atividades praticas
presenciais possibilitam um aprendizado unico aos discentes, 0os quais ja se encontram com
significativa defasagem no que diz respeito a qualidade da oferta de ensino ocasionada pela

pandemia e pela suspensao de atividades presenciais.

Caracterizagao da Proposta

Visando permitir o distanciamento controlado durante a realizagédo das aulas praticas, sugiro
dividir a turma composta por 25 discentes em trés grupos, G1=9 alunos, G2 = 9 alunos e G3=7 alunos,
assim, a carga horaria pratica (28 horas) sera ministrada presencialmente em momentos distintos

para cada um dos grupos acima constituidos.

-Local de realizagao das Aulas Praticas: Laboratério de Controle de Qualidade e Analises Fisico-
quimica de leite e Derivados e Usina Piloto de Leite e Derivados

- Area Usina: 115 m2 (Lab. + Usina)

- Area Laboratério: 14,05 m2, sendo Sala 1: (7,8 m?), Sala 2: (6,25 m?)

‘ Area Livre Estimada Usina: 90 m?2
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- Nimero de Janelas com ventilagao natural: 8
- Relagéo de Ocupacgéo: 90/25 - 1 ocupante/ 3,6 m?
- Relagdo de Ocupagéo norteadora*: minimo 1 ocupante/ 2,25 m?

* Referencia estabelecida conforme protocolo para o uso dos laboratérios do IFRS durante a
pandemia de Covid -19

Visando assegurar a minimiza¢do de contagio do novo coronavirus, as medidas abaixo citadas,
deverdo ser adotadas:

1 Afericdo da temperatura do docente e discentes na entrada da Usina piloto de leite e
derivados, nao permitindo a entrada e de discentes com temperatura superior a 37.5 °C;

2 Antes de acessar a Usina Piloto e laboratério sera obrigatério a passagem pela barreira
sanitaria constituida por lava botas e tapete com solucao clorada para desinfeccao de
calgcados, sabonete bactericida e alcool 70%;

3 Os ambientes da Usina Piloto e laboratério devem estar ventilados naturalmente mantendo
as portas e janelas abertas;

4 Nao sera permitido compartilhar objetos de qualquer espécie (canetas, folhas, cadernos,
vidrarias e utensilios);

5 Utilizar vestimenta e EPI\s (mascaras, toucas e luvas) conforme descrito em Manual de
Procedimentos dos Laboratérios e Usinas Piloto aprovado conforme Resolugdo Concamp
07/2018;

6 Nointerior da Usina Piloto e Laboratério serdo disponibilizados alcool 70% em gel e sabonete
bactericida;

7 Fazer escalonamento entre as atividades a serem executadas.

Procedimento em Casos de Incidéncia de Caso Suspeitos ou Confirmados

Caso ocorra algum caso suspeito ou confirmado de Covid- 19 entre discentes ou docentes, sera
imediatamente executado o Plano de Contingéncia para Prevengao, Monitoramento e Controle da
Covid-19 do IFRS.

OBSERVAGAO:
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As aulas presenciais a serem realizadas estdo detalhadas no plano de ensino descrito a seguir.

PLANO DE ENSINO APNPs - 2021

4° Ciclo

1. IDENTIFICAGAO
Curso: Engenharia de Alimentos

Semestre: 9° Semestre

Componente curricular: Tecnologia de Leite e Derivados

Ementa: Comercializagao de leite e derivados. Definicdes. Parametros fisico-quimicos
do leite. Legislagdo de leite e derivados. Leite cru e refrigerado e sua coleta a granel.
Controle de qualidade e microbiologia do leite e derivados. Principais tecnologias de
processamento de leites e derivados. Produtos lacteos funcionais

Carga horaria total do componente curricular: 80 horas
Periodo da oferta: 06 de Setembro de 2021 a 14 de Janeiro de 2022

Professor responsavel pela oferta do componente: Leonardo Souza da Rosa

Contato do professor:
E-mail: Leonardo.souza@erechim.ifrs.edu.br
Fone: (54) 996815007

2. METODOLOGIA, RECURSOS DIDATICOS E TECNOLOGICOS

As atividades serdao desenvolvidas sob forma de: Webconferéncias, quizzes, podcasts,
videos, leitura e interpretacéo, estudos dirigidos e questionarios, integrando a utilizagéo dos recursos
tecnologicos pertencentes ao Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem moodle, bem como a
plataforma google aplicativos. As atividades propostas serédo preparadas considerando a realizagéao
de atividades sincronas, assincronas e hibridas. A comunicagdo com os discentes sera efetuada
através da linguagem dialogada e texto. O feedback das atividades sera realizado em no maximo 5

dias. Em caso de duvidas o retorno sera efetuado em no maximo 48 horas.
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CARGA HORARIA

PERIODO OBIJETIVOS DE CONTEUDO (s) ATIVIDADE (s) (hora-reldgio)
APRENDIZAGEM
1 — Inicialmente
assistirum video
motivacional
direcionado para o
componente curricular;
1 - Informacées 1.1 - Processo
gerais sobreo interativo hibrido via
componente Webconferéncia
curricular (googlemeet) com
ofertado na auxilio do e-mail e
modalidade chat;
APNP’s 2 - Processo int.erativo As atividades
Disponibilizar |, _ Informaces W bsmc:con?. , sincronas, hibridas
um calendario e gerais sobre o ( oeo Clgnm:;?)nglr?dse e assincronas
1° Semana um roteiro das Ambiente Virtual sgréogabordadas as totalizam 220
atividades de Ensino e principais ferramentas minutos, dos quais
desenvolvidas | aprendizagem — | utilizadas no: Moodle 00 minutos
Plataforma (questionario, chat,
Moodle arquivos em formato
PDF, pagina, URL)
3- Googlemeet (agenda,
Apresentagao webconferéncia e
do plano de chat);
ensino 3 - Processo interativo
assincrono: Leitura do
plano de ensino
disponibilizado em
arquivo PDF no
moodle
1 - Processo interativo
sincrono:
Webconferéncias
(googlemeet) onde
serao abordados os
2° Semana principais constituintes
Conhecer e Origem dos e sua origem no leite;
compreender a constituintes As atividades
aplicagao Macro do leitee | 2 - Processo interativo | sincronas, hibridas
pratica do sua importancia | assincrono: Atividade e assincronas
estudo da na qualidade do tedrico-pratica que totalizam 220
composicao leite inclui o estudo dirigido | minutos, dos quais
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quimica
do leite

sobre um artigo
cientifico abordando
composigao quimica
do leite e suas
propriedades,
disponibilizado em
arquivo PDF no
moodle;

60 minutos
sincronos

Conhecer e
compreender e
diferenciar os

Principais
parametros
fisico-quimicos:
Estabilidade
térmica, acidez,
condutividade,

1 - Processo interativo
sincrono:
Webconferéncias
(googlemeet) onde
serdao abordados os
principais parametros
fisico-quimicos;

2 - Processo interativo

As atividades
sincronas, hibridas
e assincronas

o R indice de assincrono: Atividade .
3° Semana principais refracio. bH tedrico-pratica que totalizam 220
paradmetro acao, pi, . . P gu minutos, dos quais
fisico-quimicos . |nd|cg inclui o estudo q|r|g|do 60 minutos
: crioscopico, sobre um artigo .
do leite . C e sincronos
residuo de cientifico abordando
antibiéticos, os principais
células parametros fisico-
somaticas, quimicos do leite
densidade e disponibilizado em
temperatura arquivo PDF no
moodle;
Determinacéo
Aplicagao de amido,
pratica analises bicarbonato, Atividade presencial
1° fisico-quimicas ureia, sal VI P ! As atividades
o o realizada no Campus o :
Encontro indicativas de hidroxido de ) . . praticas totalizam
. " . Erechim — Usina Piloto .
Presencial fraudes sodio, peroxido de leite e derivados 220 minutos.
intencionais no de hidrogénio,
leite fosfatase e
peroxidase
Mensurar a
quantidade de .
conhecimento T(?do o] As atlwdades
4° Seman mulad conteudo deste Prova 1 assincronas
emana acumuiado ao ciclo de ova totalizam 220
longo deste aprendizagem minutos
ciclo de P 9

aprendizagem

1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do Chat, e-mail
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5° Semana

Conhecer e
compreender a
importancia do

Controle de
Qualidade do

Leite

Principais
andlises fisico-
quimicas
aplicadas ao
Controle de
Qualidade do
leite;

ou whatsApp, onde
serdao abordados os
principais aspectos do
Controle de Qualidade
do Leite;

2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica que
inclui assistirum video
sobre a qualidade do
leite e responder
questionario na
plataforma moodle;

As atividades
sincronas, hibridas
e assincronas
totalizam 220
minutos, dos quais
60 minutos
sincronos

20
Encontro
Presencial

Aplicagao
pratica sobre
Controle de
Qualidade do
leite

Andlises de
qualidade do
leite segundo
MAPA, 2017

Atividade presencial
realizada no Campus
Erechim — Usina Piloto

de leite e derivados

As atividades
praticas totalizam
220 minutos.

6° Semana

Conhecer e
compreender a
importancia da
microbiologia do
leite e derivados

Principais
microrganismos
patogénicos e
deteriorantes.
em produtos
lacteos

1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do Chat, e-mail
ou whatsApp, onde
serdo abordadas as
principais microbiotas
existentes em leite e
derivados;

2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica que
inclui assistirum
podcast sobre a
microbiologia do leite
e responder
questionario na
plataforma moodle

As atividades
sincronas, hibridas
e assincronas
totalizam 220
minutos, dos quais
60 minutos
sincronos

7° Semana

Conhecer e
compreender a
importancia da
microbiologia do
leite e derivados

Caracteristicas
das Culturas
starters,
bacteriocinas
em lacteos

1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do Chat, e-mail
ou whatsApp, onde
serdo abordados os
principais aspectos
sobre caracterizagao
de culturas starters e
bacteriocinas;

As atividades
sincronas, hibridas
e assincronas
totalizam 220
minutos, dos quais
60 minutos
sincronos




Ministério da Educacéao
Secretaria de Educacéao Profissional e Tecnoldégica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

Campus Erechim

Domingos Zanella, 104 — Fone: (54) 3321-7500

2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica que
inclui a analise de um
artigo cientifico sobre
bacteriocinas em
lacteos,
disponibilizado em
PDF e responder
questionario na
plataforma moodle

8° Semana

Conhecer e
compreender a
importancia da

obtencéo do

leite cru e

refrigerado e

sua coleta

granelizada

O Leite cru e
refrigerado e os
aspectos da
legislagéo
vigente;
Coleta
granelizada e a
IN 77

1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do Chat, e-mail
ou whatsApp, onde
serao abordados os
principais aspectos
legais para
caracterizagio do leite
cru e refrigerado;

2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica que
inclui o estudo da IN
77 sobreo leite cru e
coleta granelizada e
responder
questionario na
plataforma moodle

As atividades
sincronas, hibridas
e assincronas
totalizam 220
minutos, dos quais
60 minutos
sincronos

9° Semana

Conhecer,
compreender e
diferenciar as
principais
tecnologias de
fabricagao de
queijos

Principais tipos
de queijos:
frescais,
maturados,
processados,
finos e
tradicionais

1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do Chat ou
whatsApp e e-mail,
onde serdo abordados
0s principais tipos
queijos

2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica -
assistirao video sobre
tecnologia de
fabricagao de queijos
e responder quiz na

As atividades
hibridas totalizam
220 minutos, dos
quais 60 minutos

sincronos
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plataforma moodle

Conhecer,
compreender a

Atividade presencial

3 importancia da Tecnoloqla de realizada no Campus AS at|V|dad_es
Encontro Tecnologia de fabricagao do Erechim — Usina Piloto praticas totalizam
Presencial . queijo Samsoe ) . 220 minutos.

queijos de leite e derivados

maturados
1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia

(googlemeet) com

Et auxilio do e-mail ou
apas whatsapp, onde serdo

coﬁor:;]:rc:g;r . tecnolégicas de abordadas as

compreenc fabricagdo de | principais tecnologias
importancia da leite de fabricagao de leites

10° aplicagao condensado, | condensados e em po; As atividades
Semana pratica da Etapas de . P71 praticas totalizam

Tecnologia de | concentraco e 2 - Processo interativo 220 minutos
leites secagem na assincrono: At|_V|dade
concentrados @ |  fabricagéo de teorico-pratica -
em po leites em po At|\{|dadet§oncg-
pratica que inclui o
estudo de artigo
cientifico sobre o tema
tecnologia de leite em
po e responder quiz
na plataforma moodle;
1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do e-mail ou
whatsapp, onde serao
Conhecer, abordados os As atividades
compreender a . principais aspectos da | sincronas, hibridas
11° importancia da Lacteos tecnologiade e assincronas
Semana aplicacéo funCIOAnaI,S: fabricacéo; totalizam 220
pratica da Importar)C|a, 2 - Processo interativo minutos, sendo 60
Tecnologia de tecnc_)log|Na de assincrono: Atividade minutos sincronos
lacteos fabricacao e teorico-pratica -
tos orico-prética
fermentados aspectos assistirao Podcast
funcionais nutricionais sobre Lacteos
funcionais e responder
quiz na plataforma
moodle;

4° Conhecsr, Tecnologia de o . As atividades

Encontro pompﬁen. erda fabricaggo de Atividade presencial praticas totalizam
Presencial 'mportancia da logurte grego realizada no Campus 220 minutos.

Tecnologia de
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logurtes

Erechim — Usina Piloto
de leite e derivados

Mensurar a
quantidade de

As atividades

. Todo o .
190 conhecimento contetdo deste assincronas
Semana acumulado ao ciclo de Prova 2 _totahzam 220
longo deste . minutos, sendo 60
; aprendizagem . .
ciclo de minutos sincronos
aprendizagem
Conhecer,
compreender a Tecnologia de Atividade presencial As atividades
o importancia da fabricagéo de . P praticas totalizam
13 Tecnologia de bebidas lacteas realizada no Campus 220 minutos, sendo
Semana : 9! = Erechim — Usina Piloto o
bebidas lacteas nao de leite e derivados 60 minutos
nao fermentadas sincronos
fermentadas
1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do e-mail ou
whatsapp, onde serao
abordadas as
principais tecnologias
de fabricagao de
Conhecer, Tecnologia de manteiga _e creme de As atividades
compreender a S leite: oh .
14° importancia da fabrlcac_;ao de ’ prathas totalizam
Semana Tecnologia de manteiga e 2 - Processo interativo 220 mlnut_os, sendo
lacteos creme d_e leite assincrono: Atividade 60 minutos
pasteurizado S sincronos
gordurosos tedrico-pratica -
Atividade tedrico-
pratica que inclui o
estudo de artigo
cientifico sobre o tema
tecnologia de lacteos
gordurosos e
responder quiz na
plataforma moodle
Conhecer, 1 - Processo interativo
compreender a hibrido via~
15° importancia da Tecnologia de Webconferéncia
aplicagdo da ultrafiltragdo em (googlemeet) com
Semana auxilio do e-mail ou

tecnologia de
membranas em
leite e derivados

produtos lacteos

whatsapp, onde serao
abordados os
principais aspectos da
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ultrafiltragdo em
lacteos;

2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica -
assistirao Podcast
sobre Lacteos
ultrafiltrados e
responder quiz na
plataforma moodle;

As atividades
praticas totalizam
220 minutos, sendo
60 minutos
sincronos

Conhecer,
compreender a
importancia da

Tecnologia de

1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
auxilio do e-mail ou
whatsapp, onde serdo
abordados os
principais aspectos da
ultrafiltragdo em

Selrfwsana aplicacdo da ultrafiltracdo em lacteos;
tecnologia de produtos lacteos ) .
membranas em 2- F"rocesso |nlte.rat|vo
leite e derivados assmc’:r.ono: Aft'_v'dade As atividades
tedrico-pratica - praticas totalizam
assistirao ’Podcast 220 minutos, sendo
sobr(-?‘ Lacteos 60 minutos
ultrafiltrados e sincronos
responder quiz na
plataforma moodle;
1 - Processo interativo
hibrido via
Webconferéncia
(googlemeet) com
Conhecer, auxilio do e-mail ou
.comprheer?der a Inovagdes na whatsapp, onde serdo As atividadgs
17° |mportar)0|§ das industria de _ abPrdados as pratpas totalizam
Semana _ principais Leite e inovagdes em lacteos; | 220 mlnut_os, sendo
Inovagoes na Derivados 2 - Processo interativo 60 minutos
industria de assincrono: Atividade sincronos
laticinios tedrico-pratica -
assistirao video sobre
industria de laticinios
4.0 e responder quiz
na plataforma moodle;
18° Conhecer, Inovagdes na 1 - Processo interativo As atividades
Semana compreender a industria de hibrido via praticas totalizam
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importancia das Leite e Webconferéncia 220 minutos, sendo
principais Derivados (googlemeet) com 60 minutos
inovagdes na auxilio do e-mail ou sincronos
indUstria de whatsapp, onde serdo
laticinios abordados as
inovagdes em lacteos;
2 - Processo interativo
assincrono: Atividade
tedrico-pratica -
assistirao video sobre
industria de laticinios
4.0 e responder quiz
na plataforma moodle;
o Fixagao do Tod’o 0 1 - Processo interativo As at’|V|dades
19 conteudo do . ; ~ assincronas
Semana processo de ciclo de assincrono: resolugao totalizam 220
aprendizagem . de lista de exercicios )
aprendizagem minutos
Mensurar a
quantldgde de Todo o As atividades
20° conhecimento conteudo do assincronas
acumulado ao . Prova Final .
Semana longo do ciclo C|cI9 de totalllzam 220
de aprendizagem minutos
aprendizagem

OBSERVAGAO: NO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS O SEMESTRE LETIVO
TEM 20 SEMANAS, ENQUANTONO TECNICO EM ALIMENTOS SAO!* SEMANAS.

4.0 COMPOSICAO DA NOTA:

Os resultados obtidos nas diferentes atividades realizadas pelo instrumento avaliativo
formativo serdo expressos pela Nota (N+1) enquanto o instrumento avaliativo somativo sera expresso
pela Nota (N2), ambos com peso 3,33. As notas N1 e N2 serdo expressas de forma comparativa ao
respectivo peso. O calculo do resultado final da APNP sera realizado pela féormula abaixo:

NOTA1=AS1+P1
NOTA 2= AS2+ P2
NOTA 3=AS3+ P3
MC=NOTA1+NOTA2+ NOTA3
Onde:
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AS = Avaliagao Somativa

P = Prova
MC = Médiado Ciclo

4.1 ATIVIDADES DE RECUPERAGAO PARALELA

do leite

maneiras diferentes

CONTEUDO INSTRUMENTO CRITERIOS DATA/PRAZO
o Esclarecimento de
ESt,Ud_O da cqmpos(ljgao davidas e Particinaco via Chat A definir conforme
quimica e origem dos Explicagbes dos .p ¢ ’ divulgagao de
constituintes i e-mail ou WhatsApp .
conteudos de horarios

Parametro fisico-
quimicos do leite

Esclarecimento de

duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de

maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Controle de Qualidade
do leite

Esclarecimento de

duvidas e
Explicacbes dos
conteudos de

maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Microbiologia do leite

Esclarecimento de

duvidas e
Explicagcbes dos
conteudos de

maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Culturas startes e
bacteriocinas

Esclarecimento de

duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de

maneiras diferentes

Participacao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Leite Cru e refrigerado e
sua coleta granelizada

Esclarecimento de

duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de

maneiras diferentes

Participacao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Métodos de
conservagao na
qualidade do leite

Esclarecimento de
duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Tecnologia de

Esclarecimento de

Participagao via Chat,

A definir conforme
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fabricagao queijos

duvidas e
Explicacbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

e-mail ou WhatsApp

divulgagao de
horarios

Tecnologia de Leite em
poé e leite concentrado

Esclarecimento de
duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgacao de
horarios

Tecnologia de lacteos
fermentados funcionais

Esclarecimento de
duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgacgao de
horarios

Tecnologia de Leites
fermentados - logurtes

Esclarecimento de
duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgacgao de
horarios

Tecnologia de bebidas
lacteas nao
fermentadas

Esclarecimento de
duvidas e
Explicagbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Tecnologia de Produtos
Lacteos gordurosos

Esclarecimento de
duvidas e
Explicacbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagéo via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Tecnologia de
membranas

Esclarecimento de
duvidas e
Explicacbes dos
conteudos de
maneiras diferentes

Participagao via Chat,
e-mail ou WhatsApp

A definir conforme
divulgagao de
horarios

Todo o conteudo do
ciclo de aprendizagem

Lista de Exercicios

Resolucao dalista e
esclarecimentos

A definir conforme
divulgagao de
horarios

5. ATENDIMENTOAOS ESTUDANTES

O atendimento sera realizado via chat, e-mails, webconferéncia e/ou whatsApp, com definicao
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de dias e horarios especificos estabelecidos de forma a atender as necessidades especificas de
cada discente. Os plantdes extraclasse serao disponibilizados as quintas-feiras das 14:00 as 16:00
e das 18:00 as 20:00 horas, mediante agendamento prévio via e-mail ou whatsApp.

6. OBSERVAGOES

Materiais de apoio poderao ser disponibilizados de acordo com a necessidade e demanda

dos discentes.

Erechim, 12 de Agosto de 2021.

Assinado digitalmente por
Leonardo Souza da Rosa
Leonardo Data: 2021-08-16 23:23:18

Souza da Rosaroxit Reader Versao:
10.0.1

Leonardo Souza da Rosa
Professor
Campus Erechim
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ANEXO

Aula Pratica 1: Andlise Fisico-quimicas indicativas de fraudes intencionais no Leite

1 - Descrigao detalhada da atividade: Determinagdo de amido, bicarbonato, ureia, sal hidréxido de sédio, peroxido
de hidrogénio, fosfatase e peroxidase

Nesta aula pratica presencial os discentes realizardo varias determinagdes analiticas de forma a
caracterizar qualitativamente a presenga de alteragbes nos principais paradmetros fisico-quimicos do leite
indicando assim a presenga de fraudes por adigdo de soro de leite, hidroxido de sddio, presenga de amido,
sacarose, sal, bicarbonato, ureia, agua oxigenada, fosfatese alcalina e peroxidase. Todas as determinagdes

analiticas realizadas seguem metodologia proposta por MAPA 2017.

2 — Equipamentos e materiais utilizados
2.1 Equipamentos:

— Crioscopico eletronico digital de bancada
— Destilador tipo Pilsen

— Banho termostatizado

2.2 —Materiais e Utensilios:

— Provetas, Pipetas de 2 e 10 mL, Becker e bastdes de vidro
— Tubos de ensaio

- Frasco para amostras

- Estante para tubos de ensaio

- Bico de Bunsen

- Solugéao de lugol

-Alcool etilico neutralizado

- Solugao de acido rosolico 2%
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- Solugao de guaiacol 1%

- Reagentes Ae B

Aula Pratica 2: Controle de Qualidade do Leite

1 - Descrigao detalhada da atividade:

Nesta aula pratica presencial os discentes realizardao varias determinagdes analiticas que caracterizam
os parametros fisico-quimicos minimos de qualidade do leite. Os parametros determinados incluem acidez,
estabilidade ao alcool, indice crioscopico, teor de proteina e gordura, extrato seco total e densidade. Todas as

determinacdes analiticas realizadas seguem metodologia proposta por MAPA 2017.

2 — Equipamentos e materiais utilizados
2.1 Equipamentos:

— Crioscépico eletronico digital de bancada
— Analisador ultrassénico de leite

— Disco de Ackermann

2.2 —Materiais e Utensilios:

— Provetas, Pipetas de 2 e 10 mL, Becker e bastdes de vidro
— Tubos de ensaio

- Frasco para amostras

- Termolactodensimetro de Quevene

Aula Pratica 3: Tecnologia de Fabricagao de Queijos

1 - Descrigao detalhada da atividade:

Nesta aula pratica presencial os discentes executardo o processo de fabricagdo de queijo Samsoe, um
queijo maturado, obtido pela coagulacdo do leite por agdo enzimatica do coalho e/ou outras enzimas

coagulante apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas e maturado por
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pelo menos 20 dias. As principais etapas de fabricagdo incluem a coagulagdo, prensagem, corte da massa,

enformagem e maturagao.

2 — Equipamentos e materiais utilizados
2.1 Equipamentos:

— Tanque de fabricagao

- Dreno-prensa

- Prensa pneumatica

- Pasteurizador de placas

2.2 —Materiais e Utensilios:
— Formas retangulares

— Balanga semi analitica

- Baldes em inox

- pa de polipropileno

- bico de Bunsen

- Becker

- Placas de prensagem

Aula Pratica 4: Tecnologia de Fabricagdo de Bebida Lactea ndo Fermentada

1 - Descrigao detalhada da atividade:

Nesta aula pratica presencial os discentes executardo o processo de fabricagdo de bebida lactea
achocolatada, produto obtido a partir de leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite, reconstituidos ou
nao, ndo fermentado, com ou sem adigdo de outros ingredientes, onde a base lactea represente pelo menos
51% (cinqlienta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto. As principais etapas

de fabricagao incluem a pré mistura, pasteurizado e resfriamento

2 - Equipamentos e materiais utilizados

2.1 Equipamentos:
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— logurteira
- Resfriador de expanséao

- Pasteurizador de placas

2.2 —Materiais e Utensilios:
— Misaturador tipo blender
— Balanga semi analitica

- Baldes em inox

- Pa de polipropileno

- Tanque de pré mistura



