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C.H. Total: 54h C.H. Prática: 36h C. H. Teórica: 18h Grau: 
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Ano: 2019 Semestre: 1 

EMENTA 

Fermentação. Tipos de fermentação. Características das culturas starters. Produção e ativação de 
culturas starters. Benefícios das culturas lácticas probióticas. Crescimento associativo de 
microrganismos. Tecnologia da fabricação de iogurte. Tecnologia da fabricação do leite acidófilo. 
Tecnologia da fabricação do Kefir. Outros produtos lácteos fermentados. Produtos lácteos funcionais. 

OBJETIVOS 

 Proporcionar aos alunos o entendimento sobre os tipos de fermentação, culturas  starters e benefícios das 
culturas lácticas probióticas. Permitir o conhecimento do processamento de produtos lácteos fermentados. 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 36 aulas geminadas, totalizando 72 horas-
aula no semestre letivo: 
 

Semanas Datas ATIVIDADES / ASSUNTO 
1 18/02 Apresentação do cronograma e Introdução ao Curso 
2 25/02 Introdução à Tecnologia de Produtos Lácteos Fermentados 
3 11/03 Principais tipos de fermentação 
4 18/03 Culturas “starters” - características, produção e ativação 

5 25/03 
Culturas probióticas: identificação, classificação, detecção e aplicação 
tecnológica 

6 01/04 Crescimento associativo de microrganismos 
7 08/04 Apresentação de seminário 
8 15/04 Primeira avaliação 
9 22/04 Processamento de iogurte 
10 29/04 Processamento de iogurte / prática 
11 06/05 Processamento de Bebidas lácteas 
12 13/05 Processamento de Bebidas lácteas /prática 
13 20/05 Processamento de Kefir / prática 
14 27/05 Outros produtos fermentados 
15 03/06 Produtos lácteos funcionais/prática 
16 10/06 Apresentação de seminário 
17 17/06 Segunda avaliação 
18 24/06 Avaliação substitutiva 

 

                                                            METODOLOGIA DE ENSINO 

Aulas expositivas em slides e quadro. Exercícios referentes ao conteúdo abordado. 
Apresentação e discussão de artigos da área. Vídeos. 

                                                            CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

Duas provas teóricas, 35 pontos cada (70 pontos), Relatórios de aulas práticas (15 pontos), 
Apresentação de seminário (15 pontos), totalizando 100 pontos.  

A prova substitutiva será aplicada ao final do período letivo. Formato do prova: será 
contemplado todo o conteúdo ministrado durante o semestre letivo. 
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