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EMENTA

Composicdo do leite. Obtengdo higiénica e qualidade fisico-quimica. Recepgdo, processamento,
armazenagem e transporte. Processos produtivos dos derivados do leite: desidratados, concentrados e
fermentados. Controle de qualidade e legislagdes pertinentes.

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a composigéo e a obtengéo de leite de qualidade, bem como
proporcionar o entendimento das legislagdes e do processamento de leite e derivados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 36 aulas geminadas, totalizando 72 horas-
aula no semestre letivo:

Semanas | Datas ATIVIDADES / ASSUNTO
Apresentagao do cronograma e Introdugéo ao Curso
1 18/02 o gy ; " .
Definigdo, caracteristicas gerais e composigéo do leite
Obtencgéo higiénica, armazenamento e transporte do leite.
2 25/02 . e L
Qualidade fisico-quimica
Qualidade fisico-quimica — pratica
3 11/03 | Métodos de analises para avaliagdo da qualidade e legislagbes
pertinente
Métodos de analises para avaliagdo da qualidade e legislagbes
4 18/03 | pertinente — pratica
Processamento de leite pasteurizado
Processamento de leite UHT
25/03 Seminario
6 01/04 Primeira avaliagao
Processamento de Leites fermentados
7 08/04 . -
Processamento de Leites fermentados — pratica
Processamento de Leites fermentados — pratica
8 15/04 #
Processamento de Queijos
9 22/04 Processamento de Que!J_os N
Processamento de Queijos — pratica
10 29/04 Processamento Sie _produtos lacteos funcionais
Gelados comestiveis
11 06/05 Gelados comestiveis Seminéri
Seminario
12 13/05 Segunda avaliacédo
Creme/manteiga
13 20/05 Processamento de Doce de Leite pastoso e em barra
Processamento de Doce de Leite e manteiga - pratica
14 27/05 . -
Processamento de Leite em po
15 03/06 | Processamento de Leite em po
16 10/06 Seminario
17 17/06 Terceira avaliagao
18 24/06 Avaliacao substitutiva




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas em slides e quadro. Exercicios referentes ao conteudo abordado.
Apresentacao e discussao de artigos da area. Videos.

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Trés provas teodricas, 25 pontos cada (75 pontos), Relatérios de aulas praticas (10 pontos),
Apresentagao de seminario (15 pontos), totalizando 100 pontos.

A prova substitutiva sera aplicada ao final do periodo letivo. Formato do prova: sera
contemplado todo o conteludo ministrado durante o semestre letivo.
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