DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENAÇÃO DO CURSO: TÉCNICO EM AGROINDÚSTRIA PROGRAMA DE UNIDADE DIDÁTICA – PUD

	DISCIPLINA: Tecnologia de Óleos e Gorduras

	Código:
	

	Carga Horária Total: 40h
	CH Teórica: 12h	CH Prática: 28h

	CH – Prática como componente Curricular do Ensino:
	

	Número de Créditos:
	02

	Pré-requisitos:
	

	Semestre:
	2° ano

	Nível:
	Técnico integrado ao ensino médio

	EMENTA

	Definição de óleos e gorduras. Composição e estrutura de óleos e gorduras. Importância na alimentação. Propriedades físicas e químicas. Industrialização de óleos e gorduras: preparo de matérias primas, extração, refino, hidrogenação, fracionamento e interesterificação. Controle de qualidade de óleos e gorduras.

	OBJETIVO

	· Compreender as propriedades dos óleos e gorduras;
· Aplicar processos de extração de óleos e gorduras;
· Conhecer a tecnologia que envolve a produção de diversos produtos a base de óleos e gorduras;
· Aplicar técnicas para verificação da qualidade dos óleos e gorduras.

	PROGRAMA

	Unidade I: OS LIPÍDEOS 
1.1 Definição, classificação e importância
1.2 Os lipídeos e os alimentos
1.3 Óleos e gorduras

Unidade II: ÓLEOS E GORDURAS
2.1 Definição
2.2 Estrutura química
2.3 Propiedades físicas e químicas
2.4 Fontes e produção mundial

Unidade III: INDUSTRIALIZAÇÃO DE ÓLEOS E GORDURAS
3.1 Preparação da matéria-prima
3.2 Extração
3.3 Refino: degomagem, neutralização, branqueamento, desodorização
3.4 Controle de qualidade de óleos e gorduras
3.5 Alterações em de óleos e gorduras
3.6 Gordura trans 

Unidade IV: MARGARINA E GORDURA VEGETAL HIDROGENADA
4.1 Definição
4.2 Processo de fabricação
4.3 Composição e conservação

Unidade V: OUTROS TIPOS DE GORDURAS
5.1 Processo de obtenção de shortenings, dressings, maionese, banha, creme de amendoim, produtos de cacau
5.2 Extração do óleos
5.3 Composição físico-química
5.4 Alterações químicas e físicas em óleos e gorduras

Unidade VI: SAPONIFICAÇÃO DE ÓLEOS E GORDURAS
6.1 Sabão: definição e composição
6.2 Classificação
6.3 Produção de sabão a partir de óleos e gorduras 

	METODOLOGIA DE ENSINO

	Aulas expositivas, dinâmicas em grupo, debates em sala, estudos dirigidos. Aulas práticas laboratoriais. Aulas práticas de campo e visitas técnicas. Os recursos utilizados serão quadro e piloto, data-show, textos.

	AVALIAÇÃO

	De acordo com a Regulamento da Organização Didática - ROD no Art. 95.  A avaliação deve ter caráter diagnóstico, formativo, contínuo e processual e que ocorrerá nos seus aspectos qualitativos e quantitativos. A avaliação será realizada por meio de avaliações escritas, atividades avaliativas, atividades dirigidas de pesquisa e trabalhos apresentados coletivamente.
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