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Ementa:

Introdução: descrição da cadeia produtiva do leite e seus derivados. Boas práticas agropecuárias para obtenção do
leite em natureza. Controle de qualidade do leite em natureza. Pré-beneficiamento do leite em natureza: filtração,
resfriamento e transporte Composição e características físico-químicas, nutricionais e sensoriais do leite.
Tratamento térmico do leite em natureza: pasteurização e esterilização comercial (ultrapasteurização).
Processamento de lácteos concentrados e desidratados. Processamento de lácteos fermentados. Processamento
de doce de leite. Processamento de queijos. Processamento de manteiga e requeijão. Aproveitamento de
subprodutos da cadeia produtiva do leite e seus derivados: processamento de ricota e bebidas lácteas. Sistema
Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) e sua implementação na cadeia do leite e seus
derivados.

Conteúdo Programático (com respectiva carga horária) e Avaliações:

1. Introdução: descrição da cadeia produtiva do leite e seus derivados 3 aulas.
2. Composição e características físico-químicas, nutricionais e sensoriais do leite 3 aulas.
3. Boas práticas agropecuárias para obtenção do leite em natureza. Controle de qualidade do leite em natureza 5
aulas
4. Pré-beneficiamento do leite em natureza: filtração, resfriamento e transporte 3 aulas
5. Tratamento térmico do leite em natureza: pasteurização e esterilização comercial (ultrapasteurização) 4 aulas
6. Processamento de lácteos concentrados e desidratados 4 aulas
7. Processamento de lácteos fermentados 8 aulas

Objetivos:

Instruir aos discentes sobre a ciência e tecnologia aplicadas à obtenção e ao processamento e qualidade do leite e
seus derivados.
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8. Processamento de doce de leite 4 aulas
9. Processamento de queijos 8 aulas
10. Processamento de manteiga e requeijão 4 aulas
11. Aproveitamento de subprodutos da cadeia produtiva do leite e seus derivados: processamento de ricota e
bebidas lácteas 6 aulas
12. Sistema Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) e sua implementação na cadeia do leite e
seus derivados 8 aulas

Avaliação I: peso 60 (avaliação escrita sobre conteúdo teórico-prático e artigos)
Boletim técnico: 20
Seminário: 20
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