7.2.

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e recursos

audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacéo se dara de forma continua com enfoque na analise do contelido e das atividades
desenvolvidas através de projeto de pesquisa conforme normas do campus e ABNT, que devem

avaliar além do conteudo teorico, o desenvolvimento e a formacao pratica.
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Semestre: 111

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecer a legislacdo atualizada para leite in natura (obtencao e caracteristicas obrigatérias);
compreender os tratamentos térmicos do leite; conhecer a tecnologia, o processamento do leite

e dos produtos derivados: queijos, manteiga, bebidas lacteas, iogurte e sorvete.

OBJETIVOS

Capacitar os alunos do curso Técnico em Alimentos para atuar em laticinios; Conhecer o
fluxograma de elaboracdo dos principais derivados lacteos e os tratamentos térmicos aplicados

no leite in natura.

PROGRAMA

1.INDUSTRIALIZACAO DO LEITE

1.1. Definigdo e legislacéo

1.2. Obtencdo higiénica do leite - Boas praticas na ordenha

1.3. Transporte

1.4. Recepcéo

1.5. Resfriamento

1.6. Pesagem e classificagdo

1.7. Filtracdo e clarificacdo

1.8. Pasteurizagéo

1.9. Armazenamento

1.10. Empacotamento

1.11. Classificacdo do leite pasteurizado

1.12. Leite Longa Vida (UHT)

1.13. Embalagens do Leite Longa Vida

2. CONTROLE DE QUALIDADE DO LEITE

2.1. Controle de Qualidade do leite fluido durante a obtencdo higiénica
2.2. Controle de Qualidade do leite fluido antes e durante

3. PROCESSAMENTO DE QUEIJOS

3.1 Introducdo e legislacéo

3.2 Tecnologias usadas para a fabricacdo de queijos

4. PROCESSAMENTO DE MANTEIGA E CREME DE LEITE
4.1 Introdugéo e legislacédo

4.2 Tecnologias usadas para a fabricacdo de manteiga

5. PROCESSAMENTO DE BEBIDAS LACTEAS E IOGURTES

5.1 Introducdo e legislagéo




5.2 Tecnologias usadas para a fabricacdo de bebidas lacteas e iogurtes

6. PROCESSAMENTO DE SORVETES

6.1 Introducdo e legislacdo

6.2 Tecnologias usadas para a fabricacdo de sorvetes

7. PROCESSAMENTO DE LEITE CONDENSADO E DOCE DE LEITE
7.1 Introducdo e legislacdo

7.2 Tecnologias usadas na fabricacao de leite condensado e doce de leite

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com 0 uso de quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia.
Ocorrerdo aulas praticas e visitas técnicas as propriedades de criacdo de vacas leiteiras e em
laticinios.

Para atender ao desenvolvimento da Prética Profissional Curricular nesta unidade, serdo
desenvolvidas as seguintes metodologias:

- Desenvolvimento de produtos lacteos inovadores pelos alunos;

- Apresentacao dos produtos através de seminarios.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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