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EMENTA

Composicdo quimica e caracteristicas nutricionais de feijdo, ervilha, amendoim, grdo de bico €
soja. Tecnologia de produtos & base do feijdo, ervilha, amendoim e grdo de bico. Tecnologia de
produtos derivados da soja: farelo de soja, extrato hidrossolavel, proteina texturizada, isolado
proteico, concentrado proteico, hidrolisados e produtos fermentados. Controle de qualidade €
legislacao.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente o conhecimento sobre a composicdo de leguminosas e proporcionar o
entendimento sobre as técnicas de processamento industrial de leguminosas. Apontar a
legislacdo pertinente.

CONTEUDO
PROGRAMATICO

O contetido e as atividades serdo distribuidos em 9 aulas tedricas (T) geminadas e 9 aulas
praticas (P) geminadas, totalizando 36 horas-aula no semestr letivo.

Aula Data Assunto
1 07/08/19 | Apresentacdo e cronograma / Composicdo de Leguminosas @27
2 14/08/19 | Beneficiamento de grdos (2T)
3 21/08/19 | Processamento de feijdc (2T)
4 28/08/19 | Branqueamento e apertizagéo (2T)
5 04/09/19 | Ervilha em conserva (2P)
6 11/09/19 | Processamento de ervilha, lentilha e gréo de bico (2T)
7 18/09/19 | Producdo de homus (pasta de grao de bico) (2P)
8 25/09/19 | Processamento de amendoim (2T)
9 02/10/19 | Producgéo de pagoca (2P)

10 09/10/19 | SEACAD (Atividade no Portal Didatico) (2P)

11 16/10/19 | 12 Avaliagao (2P)

12 23/10/19 | Composigio quimica e caracteristicas nutricionais da soja (2T)
13 30/10/19 | Producdo de extrato hidrossolivel de soja (2P)

14 06/11/19 | Tecnologia de produtos derivados da soja ndo fermentados (2T)
15 13/11/19 | Processamento de tofu (2P)

16 20/11/19 | Tecnologia de produtos derivados da soja fermentados @2m

17 27/11/19 | Producdo de “hamburger” de soja (2P)

18 04/12/19 | 22 Avaliagao (2P)

11/12/19 | Prova Substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0)

Horario de atendimento aos alunos: terca-feira das 13:00h as 16:00h




METODOLOGIA DE
ENSINOG

Aulas expositivas teoricas utilizando slides e quadro e aulas praticas em laboratério sobre o
contelido programado e entrega de relatérios de aula pratica e exercicios.

CRITERIOS DE
AVALIAGAO

AVALIACOES:

« Média das notas das 2 avaliagdes (Notas de 0 a 10): 70% da nota final;
s Média das notas dos relatérios de aula pratica e atividades (Notas de 0 a 10): 30% da nota final.

NOTA FINAL = 70% (média das avaliagbes) + 30 % (média dos relatérios)

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento.
Havera uma avaliacio substitutiva no final do semestre, na qual sera cobrado todo o contetdo do
periodo e a nota desta avaliagdo podera substituir a menor nota das duas avaliagdes anteriores.
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