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EMENTA

Oleos e gorduras: definicdes, classificacéo, extracao, filtracdo, embalagem, estocagem, composicéo e
propriedades fisico-quimicas. Preparacdo da matéria-prima, processos de extracdo de 6leo bruto,
refino e modificacdo de 6leos e gorduras. Emulsdes. Elaboracdo de margarinas e similares. Elaboragéo
de outros tipos de gorduras. Oleos essenciais. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle
de qualidade e legislacgéo.

OBJETIVOS

Adquirir conhecimentos sobre o processo de obtencéo de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal
e seus principais subprodutos. Reconhecer os métodos de obtencdo de 6leos e gorduras de origem
animal e vegetal. Identificar processos de purificacdo e alteracdo de caracteristicas fisicas e quimicas.
Reconhecer subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Realizar testes de controle de qualidade em
6leos e gorduras e seus subprodutos. Apontar a legislacdo pertinente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteldo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas teéricas (T) geminadas e 18 aulas praticas
(P) geminadas, totalizando 72 horas-aula ho semestre letivo.

Aula Data Assunto
1 04/03/20 ?gr:zzfgt(azg;o da disciplina e cronograma / Laboratério e regras de
2 06/03/20 Fontes de 6leos vegetais (2T)
3 11/03/20 Atividade - Pesquisa 6leos vegetais (2P)
4 13/03/20 Quimica dos lipideos (2T)
5 18/03/20 Propriedades fisico-quimicas (2T)
6 20/03/20 Métodos de determinacéo de identidade (2P)
7 25/03/20 Propriedades fisico-quimicas (2P)
8 27/03/20 Oxidacéo de lipideos e Antioxidantes (2T)
9 01/04/20 Processo de fritura (2P)
10 03/04/20 Fritura e Métodos Analiticos (2T)
11 08/04/20 Métodos de determinacéo de qualidade (2P)
12 10/04/20 Feriado: ndo havera aula
13 15/04/20 1a Avaliacdo (2T)
14 17/04/20 Armazenamento e preparacédo de matéria-prima (2T)
15 22/04/20 Preparacao de matéria-prima (2P)
16 24/04/20 Armazenamento e preparacdo de matéria-prima (2T)
17 29/04/20 Seminério (2P)
01/05/20 Feriado: ndo haver4 aula




18 06/05/20 Preparacao de matéria-prima (2P)
19 08/05/20 Extracéo do dleo bruto (2T)
20 13/05/20 Extracéo do dleo bruto (2P)
21 15/05/20 Refino de dleos vegetais (2T)
22 20/05/20 Legislacdo e Controle de qualidade (2P)
23 22/05/20 Subprodutos da industria de 6leos e gorduras (2T)
24 27/05/20 Aplicacéo de lecitina (2P)
25 29/05/20 2a Avaliacdo (2T)
26 03/06/20 Emulsbes (2T)
27 05/06/20 Alteraces tecnolégicas de 6leos e gorduras (2T)
28 10/06/20 Margarina (2P)

12/06/20 Feriado: ndo havera aula
29 17/06/20 Maionese (2P)
30 19/06/20 Principais fontes de gordura animal (2T)
31 24/06/20 Recheio de bolacha e Margarina (2P)
32 26/06/20 Oleos essenciais (2T)
33 01/07/20 Manteiga/Margarina (2P)
34 03/07/20 3a Avaliacédo (2T)
36 08/07/20 Oleos essenciais (2P)

10/07/20 Avaliacdo Substitutiva (4,0 < Nota Final < 6,0)

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas teéricas utilizando slides e quadro e aulas praticas em laboratério sobre o contetdo
programado, com apresentacdes de Seminarios e entrega de relatorios de aula préatica e exercicios.

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIACOES:

Média das notas das 3 avaliacdes (Notas de 0 a 10): 60% da nota final;
Média das notas dos relatérios de aula pratica e atividades (Notas de 0 a 10): 25% da nota final;
Nota da apresentacéo do seminario (Notas de 0 a 10): 15% da nota final.

NOTA FINAL = 60% (média das avaliagbes) + 25% (média dos relatérios) + 15% (nota do seminario)

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento. Havera
uma avaliacdo substitutiva no final do semestre, na qual sera cobrado todo o conteddo do periodo e

a nota desta avaliacdo poderd substituir a menor nota das avaliagbes anteriores. Apenas alunos com
média acima de 4,0 podem fazer a avaliacéo substitutiva.
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