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EMENTA

Definicdo de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria. Lactogénese. Producado de leite. Composi¢éo e propriedades fisico-quimicas do leite. Importancia tecnolégica e
valor nutritivo. Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Manejo adequado na ordenha. Obtenc¢&o higiénica. Métodos de coleta. Testes de plataforma e
andlises fisico-quimicas e microbiologica do leite. Beneficiamento de leites de consumo. Resfriamento. Tratamento térmico. Efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes
do leite. Efeito da armazenagem sobre os leites de consumo. Derivados do leite. Processamento tecnoldgico de queijos, manteiga, sorvete e sobremesas. Processamento de
produtos lacteos fermentados. Tecnologia de concentragao de derivados lacteos. Leite evaporado e concentrado. Leite condensado. Aproveitamento de soro.

OBJETIVOS

GERAL: Dominar as tecnologias envolvidas na producao e controle de qualidade de laticinios.

ESPECIFICOS: Conhecer o contexto socioeconémico da producdo de leite e obter o leite com qualidade; Realizar e coordenar os procedimentos de pasteurizacdo; Efetuar
analises microbiol6gicas e fisico-quimicas do leite e derivados; Executar e coordenar os procedimentos da elaboracdo de produtos lacteos, utilizando métodos padronizados de
controle de qualidade.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

CRITERIOS DE AVALIACAO:
Instrumentos e valores

Aula 1 - Apresentacdo da ementa da disciplina e calendario com datas previstas de todas as
atividades. Realizacdo de dindmica de fixagdo de aprendizagem individual e em grupo sobre leite e
processamento de seus derivados.

Aula 2 - Contexto socio econémico mundial, nacional e regional da producdo de leite. Producao
mundial de diferentes espécies, principais paises produtores de leite, caracteristicas do processo
produtivo de leite no Brasil, caracteristicas regionais e do Estado de Pernambuco. Caracterizagcao do
leite. Conceito de leite sob os pontos de vista bioldgico, fisico, quimico e de legislacao.

Aula 3 - Composicdo quimica média do leite. Composicao bioguimica do leite, principais enzimas e
vitaminas e suas importancias. Valor nutritivo do leite.

/Aula 4 - Fatores que afetam a quantidade e qualidade do leite: Caracteristicas Individuais, Alimentagéo,
Sanidade, Raca, Idade, NUmero de Crias, Periodo de Lactacéo, Variagdes Climaticas, entre outros.

/Aula 5 - Obtencéao higiénica do leite, cuidados antes, durante e apés a ordenha com relacéo ao local,
aos utensilios, ao ordenhador e aos animais. Etapas de processamento do leite fluido, filtracéo,
resfriamento e tratamento térmico.

/Aula 6 - Tratamento térmico do leite obtido. Pasteurizagdo: conceito, caracteristicas, tipos, eficiéncia e
eficacia, vantagens e desvantagens. Tipificacdo do leite pasteurizado, caracteristicas gerais, fisico-
quimicas, enzimaticas e microbioldgicas.

Aula 7 - Anatomia e fisiologia da glandula mamaria. O Ubere, mamogénese, involucdo mamaria e
lactogénese.

/Aula 8 - Galactopoese, hormonios envolvidos nos processos, secrecédo do leite, colostro, fisiologia da|
ordenha, ciclo da lactacdo e metabolismo da glandula maméria.

/Aula 9 - Aulas praticas de pasteurizacdo de leite pelo método lento em tacho de camisa dupla e calor
indireto. Analises fisico-quimicas, enzimaticas, microbiologicas e sensoriais do leite. Testes de
plataforma.

Aula 10 - Localizac&o e situacdo dos laticinios que processam leite e derivados. Area construida, pé
direito, teto, piso, paredes, portas e janelas, iluminacao e ventilagdo, abastecimento de agua.

Aula 11 — Aulas praticas: localizagdo e averiguagdo das situacdes da area construida da sala de
processamento de leite da Agroindistria: rede de esgotos, convencdes de cores para tubulagdes.
Equipamentos: natureza do material, caracteristicas e localizacdo. SecOes: recepcdo, pré-
beneficiamento, beneficiamento, industrializagcao, estocagem, expedicéo, laboratérios, anexos e outras
instalacdes. Equipamentos minimos.

Aula 12 - | Verificacdo de Aprendizagem.

Aula 13 - O leite como matéria-prima, finalidades do processamento. Tecnologia de fabricagdo de leites
concentrados. Doce de leite: definicdo, classificagdo, composi¢cdo quimica, etapas de elaboracao,
diferenciacdo entre os tipos.

Aula 14 - Aulas praticas: processamento de doce de leite cremoso em tacho de concentragcdo em
camisa dupla e agitador mecanico sob calor indireto e sob presséo reduzida.

/Aula 15 - Processamento de queijos: origem, classificagoes, etapas basicas (coagulagdo, dessoragem,

AULA 1, 2,3,4,5,6,7, 8,10, 13, 15, 17,
21, 23, 24, 28, 29, 32, 33 — Aulas
expositivas dialogadas, com
apresentacdo de textos, realizacdo de
estudo dirigido individual e coletivo,
leitura orientada, investigacéo e solugéo
de problemas, elaboracdo de
resumos/sinteses.

AULA 9, 11, 14, 16, 18, 19, 20, 22, 25,
27, 35 — Aulas praticas na sala de
processamento de leite da Agroindustria.
AULA 30 - Aulas praticas no Laborat6rio
Experimental de Alimentos no Campus
Petrolina.

AULA 26 — Apresentacdo do projeto
sabado interativo.

AULA 31 - Visita técnica a uma fabricq
artesanal de doce de leite e a uma
fabrica de queijos em Afranio-PE.

AULA 12, 34 - Atividade avaliatival
escrita.

A avaliacdo sera qualitativa ao longo de
todo o semestre, considerando:
e Assiduidade
e Participagéo
e Cumprimento e realizacdo das
atividades

A avaliacdo sera distribuida em 03 notas
(VA1+VA2+VA3)/3, sendo:

12 Avaliacéo: Verificagdo de aprendizagerm
(10 pontos);

22 Avaliacéo: Verificagéo de
aprendizagem: relatério técnico. valor total
10 pontos.

32 Avaliacdo: Producdo de trabalhos
individuais e em equipe, valor total: 10
pontos.

salga e cura).
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4 Aula 16 - Aulas praticas: processamento de doce de leite em corte no tacho de concentragdo com
camisa dupla e agitador mecénico sob calor indireto e sob presséo reduzida.

2 Aula 17 - Tecnologia de fabricagdo de queijo tipo mussarela: definigbes, ingredientes obrigatorios,
caracteristicas e etapas de fabricacao.

4 Aula 18 - Aulas préaticas: processamento de queijo tipo mussarela até a fermentacdo da massa.

4 Aula 19 - Aulas praticas: continuagdo do processamento de queijo tipo mussarela, flagem da massal
fermentada, enformagem e salga Umida.

4 Aula 20 - Aulas praticas: processamento de doce de leite acidificado com calda no tacho de
concentracdo com camisa dupla e agitador mecanico sob calor indireto e sob pressao reduzida.

4 /Aula 21 - Tecnologia de fabricacdo de queijo minas padrdo e bebida lactea fermentada: definigdo,
ingredientes obrigatorios, caracteristicas sensoriais e etapas de fabricagdo.

4 Aula 22 - Aulas praticas: processamento de gueijo minas padrdo e bebida lactea fermentada.

4 /Aula 23 - Tecnologia de fabricagcdo de queijo minas frescal e bebida lactea ndo fermentada: defini¢ao,
ingredientes obrigatorios, caracteristicas sensoriais e etapas de fabricacao.

4 Aula 24 - Tecnologia de fabricagcéo de queijos coalho e ricota: defini¢céo, ingredientes obrigatérios,
caracteristicas sensoriais e etapas de fabricacao.

4 Aula 25 - Aulas praticas: processamento de queijo minas frescal e bebida lactea ndo fermentada.

4 /Aula 26 - Projeto Sabado Interativo: Aproveitamento total de residuos de vegetais, de carnes, de leite e
derivados e de panificagdo como alternativas rentaveis ao produtor e diversificadas e nutritivas ao
consumidor.

4 Aula 27 - Aulas praticas: processamento de queijo minas frescal e bebida lactea ndo fermentada.

4 Aula 28 - Tecnologia de fabricacdo de queijos ricotone e tipo cremoso: definicBes, ingredientes
obrigatdrios, caracteristicas e etapas de fabricagdo. Aulas praticas: processamento de queijos ricotone
e tipo cremoso.

4 Aula 29 - Tecnologia de fabricagdo de leites fermentados: conceito, tipos, natureza de fermentacéo e
etapas de elaboracgéo.

4 /Aula 30 - Aulas préticas: processamento de leite em p6 integral em nivel de bancada. Processo de
pulverizar o leite dentro de uma camara submetida a uma corrente controlada de ar quente, com
consequente evaporagdo da agua, obtendo-se uma separagdo ultra-rapida dos sdlidos e soluveis
contidos, com a minima degradacéo do produto a secar, terminando esse processo com a recuperagao
do produto ja em pé.

6 Aula 31 - Visita técnica em Afranio-PE numa fabrica artesanal de doce de leite e na fabrica de queijos
da COAFRA cujos produtos tém selo do Servigo de Inspecéo Estadual, para fins de observacéo das
producdes e dos tipos de indUstrias.

4 /Aula 32 - Tecnologia de fabricagdo de sobremesas lacteas (queijo petit suisse, frozen yogurt e sorvete:
definicdes, ingredientes obrigatorios, caracteristicas e etapas de fabricagdo.

2 lAula 33 - Tecnologia de fabricagdo de manteiga: ingredientes obrigatérios, caracteristicas sensoriais e
etapas de fabricacao.

2 Aula 34 - Il Verificacdo de Aprendizagem.

4 Aula 35 - Aulas praticas: processamento de gueijo tipo petit suisse e frozen yogurt.

2 Avaliacéo final.
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