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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2020.1

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substitui¢do das aulas presenciais por
atividades pedagégicas nio presenciais, enquanto perdurar a pandemia do novo coronavirus - COVID-19,
em observancia a Resolu¢ao Normativa n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N2 DE HORAS-AULA
CcODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS
TEORICAS | PRATICAS

TOTAL DE HORAS-
AULA SEMESTRAIS

CAL5125 | Tecnologia de Oleos e 08503 3 - 54
Gorduras

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) e E-MAIL(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Profa. Dra. Jane Mara Block - e-mail: janeblock@gmail.com 42 Feira: 13:30-16:00

jane.block@ufsc.br

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

CALS5502 Operacoes Unitarias Aplicadas aos Processos Agroindustriais

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Matérias-primas oleaginosas. Composicao de 6leos e gorduras: acidos graxos, trigliceridios, compostos
minoritarios. Processamentos de o6leos e gorduras: Preparacdo de matérias-primas. Extracao,
degomagem, neutralizacao, clarificacdo, desodorizacdo. Modificacado de 6leos e gorduras: hidrogenacéo,
interesterificacao e fracionamento. Gorduras especiais. Oxidacdo de 6leos e gorduras. Analises de 6leos
e gorduras.

VII. OBJETIVOS

GERAL: ministrar conhecimentos basicos sobre quimica, analise e tecnologia de 6leos e gorduras, de
maneira que o aluno compreenda os processos industriais empregados e o controle de qualidade
realizado em cada etapa do processo e no produto final.

ESPECIFICOS:

- Apresentar conceitos basicos sobre 6leos e gorduras, sua composicao, estrutura, propriedades fisicas e
quimicas.

- Introduzir conceitos e técnicas aplicadas no refino e modificacdo de 6leos e gorduras.

- Conhecer os métodos analiticos aplicados no controle de qualidade durante o processamento e no
produto final.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:
1. Fontes e producao mundial de oleaginosas
2. Composicao e estrutura de 6leos e gorduras
3. Composicdo em acidos graxos, composicao trigliceridica, componentes nao gliceridios
4. Propriedades fisicas:
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Ponto de fusao, polimorfismo, densidade, indice de refracao.
5. Propriedades quimicas:
Hidrolise e esterificacao, saponificacdo, hidrogenacao, oxidacao.
6. Industrializacao de 6leos e gorduras
6.1 Preparacao da matéria-prima
6.2 Extracao
6.3 Refino
6.3.1 Degomagem, neutralizacdo, branqueamento, desodorizacao
6.3.2 Controle de qualidade de 6leos e gorduras durante o processamento
6.4 Modificacdo de Oleos e Gorduras
6.4.1 Hidrogenacdo, isomeros trans em alimentos, CLA
6.4.2 Fracionamento e Interesterificacao
6.5 Controle de Qualidade

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Sistema de comunicagio
- A comunicacdo entre o professor e os alunos serd realizada através da plataforma Moodle. Nele, os alunos
poderdo ter acesso ao contetido da disciplina, enviar mensagens, participar de féruns de discussdo, além de realizar
as atividades avaliativas.

Atividades sincronas (online)

- Serdo realizadas em plataforma digital Google Meet, com link disponibilizado previamente no Moodle. Caso haja
instabilidade, o professor disponibilizara outra plataforma adequada.

- Aulas expositivas no formato “slide” e atividades em conjunto serdo realizadas.

- Caso o aluno ndo tenha conseguido acessar a aula sincrona e esta tenha tido alguma atividade, a parte
explanatéria da aula e a atividade ficardo disponiveis no Moodle.

Atividades assincronas (offline)
- Serdo disponibilizadas no Moodle. As atividades tém o objetivo de estimular a participacdo constante do aluno e
fardo parte do sistema de avaliagdo do aluno.

Controle de frequéncia das atividades - A presenca sera avaliada pela entrega das atividades realizadas no
Moodle.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho do/as estudantes na disciplina sera realizada pelo conjunto de:

1. mini avaliacdes individuais (assincronas) por meio do Moodle com prazo de uma semana para entrega. (Nota N1
= média do conjunto de notas das avaliacbes);

2. Nota da apresentagdo de um trabalho online ou em video individual ou em grupo (formacao individual ou em
grupos definida de acordo com nimero de alunos matriculados) (Nota N2).

3. Avaliagdes individuais (A1, A2 e A3).

A nota final da disciplina seré calculada por

NF = (N1 + N2 +A1+A2+A3)/5

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece a Resolucdo 17/CUn/97 o aluno com frequéncia suficiente (FS) e média das notas de
avaliagdes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd direito a uma nova avaliacao
tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd «calculada através da média
das notas das avaliagdes parciais e a nota obtida na nova avaliagao.

Nova avaliagdo: Todo o contetido do semestre (data e horario a combinar - Assincrona)

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)
“Seréd Detalhada no Anexo 1”
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XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA (deve conter no minimo 3 titulos, sendo 1 exemplar de cada titulo para cada 5 alunos
disponivel no sistema de Bibliotecas da UFSC)

Tecnologia para producao do 6leo de soja: descricao das etapas, equipamentos, produtos e subprodutos.
Documentos 171, 12 ed. Londrina, PR 2001. EMBRAPA. Disponivel em:
https:/ /ainfo.cnptia.embrapa.br/digital /bitstream /CNPSO/18455/1/docl71.pdf

Regulamento técnico para 6leos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetais. Ministério da Saude,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Resolucao-RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005. Disponivel
em: http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis /anvisa/2005/rdc0270_22 09 2005.html

Brazilian Journal of Food Technology (https://scielo.org/es/revistas/listar-por-tema)

Revista Oleos e Graos (https://editorastilo.com.br/revistas/)

Revista Aceites y Grasas (https://www.asaga.org.ar/index.php/es/editorial/a-g-digital)

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (deve conter no minimo 5 a 10 titulos, com pelo menos 2 exemplares de cada

titulo disponiveis no sistema de Bibliotecas da UFSC ou com acesso virtual)

BLOCK, J.M. & BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas. Volumen 1 -
Procesamiento. Blucher/SBOG/AOCS. 475p. 2009.

BLOCK, J.M. & BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas. Volumen 2 — Quimica.
Blucher/SBOG/AOCS, 2012.

OETTER, M.; REGITANO-d"ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Ed. Manole, 2006. 612p.

DORSA, R. Tecnologia de Oleos Vegetais. Westfalia Separator do Brasil, 2004. 463 p.

Serdo utilizados também notas e/ ou slides de aula, apostilas, artigos cientificos, dissertagdes, teses, entre outros
disponibilizadas no Moodle.

Documento assinado digitalmente Documento assinado digitalmente

Jane Mara Block
Data: 20/08/2020 11:53:29-0300
CPF:646.767.659-91

Jane Mara Block
Data: 20/08/2020 11:54:09-0300
CPF: 646.767.659-91

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do e,

/ Centro,

Em: / /

Pagina 3 de 8


https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CNPSO/18455/1/doc171.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/rdc0270_22_09_2005.html
https://scielo.org/es/revistas/listar-por-tema
https://editorastilo.com.br/revistas/
https://www.asaga.org.ar/index.php/es/editorial/a-g-digital

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)

Tépico/tema Contetdos Objetivos de Recursos Atividades e Avaliagao
aprendizagem | didaticos estratégias de | e feedback
interacao
Fontes e | Plano de ensino Orientar os Apresentacdo | Assistiraaula | Prazo para
producéao alunos sobre a | plano e das Lera entrega da
mundial de | Estabelecimento realizacdo das | orientacdes bibliografia atividade
oleaginosas do codigo de aulas sincronas | sobre o disponibilizada | proposta: 1
etiqueta e conduta | o assincronas, semestre Responder a semana.
02/09 das atividades atividades, (sincrona) atividade Prazo para
pedagogicas avaliacdes e postada no entrega pelo
Carga horéria Proc%ug‘ﬁo mundial e frequéncia Bibliografia Moodle g;zfﬁzstzz
total: 3h aula br.asﬂ‘elre} das Retomar o para leitura recebidas
pr1nc1.pals contetido em pdf nas
olgagmosas (palma, iniciado no (assincrona) avaliagoes: 1
soja, canola) inicio de 2020 semana apos
sobre as o
principais recebimento
caracteristicas das
e dados de atividades
produgdo das realizadas
principais pelo aluno
oleaginosas
produzidas no
mundo
Fontes e | Fontes e producao | Conhecer sobre | Apresentacdo | Assistir a aula | Prazo final
producéao mundial de outras | as principais de Ler a para entrega
mundial  de | oleaginosas caracteristicas | seminérios bibliografia pelos alunos
oleaginosas e dados de de 10 disponibilizada | da atividade
produgdo de minutos Responder a proposta em
09/09 de outras pelos alunos | atividade 02/09
Carga horéria oleaginosas: (1 matéria- postada no
total: 3h aula girassol, milho, | prima por Moodle
algodao, coco, aluno)
babacu,
palmiste,
amendoim,
cacau, 6leos
especiais,
gorduras
animais
Propriedades Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega das
fisicas e quimicas | propriedades expositiva Acessar a notas pelo
de oleos e fisicas e sobre os bibliografia professor da
16/09 gorduras quimicas de topicos disponibilizada | atividade
Carga horéria 6leos e principais do | Responder a proposta em
total: 3h aula gorduras que contetdo atividade 02.09 e das
sdo (sincrona) postada no notas dos
fundamentais Moodle com seminarios
para o Bibliografia prazo de apresentados
processamento, | para leitura entrega de 1 em 09.09
vida de em pdf semana
prateleira e (assincrona)

controle de
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qualidade

Preparo de Preparo e extracao | Conhecer as Aula Assistir a aula
matérias de 6leo de soja etapas do expositiva
primas e Extracao por processamento | sobre os Lera
extragdo de prensagem de dleos tépicos bibliografia
6leos vegetais | hidraulica, vegetais com principais do | disponibilizada
23/09 mecanica € por énfase em 6leo | contetdo
Carga horéria solvenjce de 6leos de soja, (sincrona) Responder a
total: 3h vegetals equipamentos atividade
utilizados e Orientagdes | postada no
controle de sobre Moodle
qualidade em | elaboragao
cada etapa de atividade
(assincrona)
Avaliacao 1 Todo o contetdo - Avaliaciao - Prazo de
30/09 ministrado até o dia individual 1 entrega de
Carga horaria | 23.09 (assincrona) 24h
total: 3h
Entrega pelo
professor
das da
atividade
proposta em
23.09
Processamento | Degomagem Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega pelo
e Refino de etapas da expositiva professor
Oleos Vegetais degomagem, sobre os Ler a das notas da
07/10 os diferentes topicos bibliografia atividade
Carga horéria tipos de principais do | disponibilizada | proposta em
total: 3h degomagem, contetido 16.09
equipamentos | (sincrona) Responder a
utilizados e a atividade Entrega
obtencao da Bibliografia postada no pelos alunos
lecitina de soja | paraleitura | Moodle da atividade
em pdf proposta em
(assincrona) 23.09
Processamento | Neutralizacdo e Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega pelo
e Refino de clarificacio: etapas de expositiva professor
Oleos Vegetais | Estagio a neutralizacdo e | sobre os Ler a das notas da
docéncia clarificagao, topicos bibliografia avaliacao da
07/10 Gabriela Polmann | equipamentos | principais do | disponibilizada | atividade
Carga horéria utilizados contetido proposta
total: 3h compostos (sincrona) Responder a 23.09
retirados e atividade
residuos Bibliografia postada no Entrega
gerados para leitura Moodle pelos alunos
em pdf da atividade
(assincrona) proposta em
30.09
Processamento Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega pelo
e Refino de Desodorigag:éo, etapas de expositiva professor
Oleos Vegetais | refino fisico e neutralizagdo e | sobre os Ler a das notas da
refino de oleo de clarificacao, topicos bibliografia avaliacdo da
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14/10 palma: equipamentos | principais do | disponibilizada | atividade
Carga horaria | Estagio a utilizados contetido proposta em
total: 3h docéncia compostos (sincrona) Responder a 30.09
Gabriela Polmann | retirados e atividade
residuos Bibliografia postada no Entrega
gerados para leitura Moodle pelos alunos
em pdf da atividade
Fixar o (assincrona proposta em
contetdo 07.10
teérico pela
visualizacdo
das principais
etapas de
processamento
de dleos
vegetais
Processamento | Processamento de Conhecer a Aula Assistir a aula | Entrega pelo
e Refino de azeite de oliva matéria prima | expositiva professor
Oleos Vegetais e as etapas do | sobre os Ler a das notas da
seu topicos bibliografia avaliacdo da
21/10 processamento | principais do | disponibilizada | atividade
Carga horéria contetdo proposta em
total: 3h (sincrona) Responder a 07.10
atividade
postada no Entrega
Moodle pelos alunos
da atividade
proposta em
14.10
Processamento de | Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega pelo
28/10 gordura de coco € | matérias expositiva professor
Carga horaria | manteiga de cacau | primas e as sobre os Lera das notas da
total: 3h etapas do seu topicos bibliografia avaliagdo da
processamento | principais do | disponibilizada | atividade
conteudo proposta em
(sincrona) Responder a 14.10
atividade
Bibliografia postada no Entrega
para leitura Moodle pelos alunos
em pdf da atividade
(assincrona) proposta em
21.10
Avaliagao 2 Contetado - Avaliagao - Prazo de
04/11 ministrado entre o individual 2 entrega de
Carga horaria | dia 07.10 e 28.10 (assincrona) 24 h
total: 3h
Entrega pelo
professor

das notas da
avaliacao da
atividade

proposta em
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21.10

Modificacao Hidrogenacao - Conhecer as Aula Assistir a aula
de oleos e Estagio a etapas do expositiva
gorduras: docéncia processo e 0s sobre os Ler a
11/11 Gabriela Polmann | equipamentos | topicos bibliografia
Carga horaria usados na principais do | disponibilizada
total: 3h hidrogenacao | contetdo
(sincrona) Responder a
atividade
Bibliografia postada no
para leitura Moodle
em pdf
(assincrona)
Modificagao Fracionamento e Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega
de 6leos: interesterificac@o - | etapas do expositiva pelos alunos
Estagio a processo e 0s sobre 0s Ler a da atividade
18/11 docéncia equipamentos | topicos bibliografia proposta em
Carga horaria | Gabriela Polmann | ;sados na principais do | disponibilizada | 11.11
total: 3h hidrogenacao contetdo
(sincrona) Responder a
atividade
Bibliografia postada no
para leitura Moodle
em pdf
(assincrona)
Margarinas e | Margarinas, Conhecer as Aula Assistir aaula | Entrega pelo
Shortenings Shortenings, etapas de expositiva professor
cremes vegetais, processamento | sobre os Ler a das notas da
25/11 manteiga, ghee de topicos bibliografia avaliacdo da
Carga horaria margarinas, principais do | disponibilizada | atividade
total: 2h Shortenings, | contetdo proposta em
cremes (sincrona) Responder a 11.10
vegetais, atividade
manteiga, Bibliografia postada no Entrega
ghee e as para leitura Moodle pelos alunos
diferencas em pdf da atividade
entre estes (assincrona) proposta em
produtos 18.10
Avaliagao 3 Conteado - Avaliagao - Prazo de
04/11 ministrado entre os individual 3 entrega de
Carga horaria | dias 11.11 e 25.11 (assincrona) 24h
total: 3h
Entrega pelo
professor
das da
atividade
proposta em
25.11
Nova Todo contetido - Nova Prazo de
Avaliagao ministrado da Avaliagao Entrega 24
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Avaliacao disciplina

16/12
Carga horaria
total: 3h

individual
(assincrona)

horas

Entrega pelo
professor
das notas da
avaliacao 3

Obs: A professora estard disponivel no horario de aula (via férum Moodle), mesmo com aulas

assincronas.

Horario Extra de Atendimento ao Aluno com agendamento prévio

Tercas e quintas-feiras das 15:00 as 16:00
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