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Objetivos:

Instruir aos discentes sobre a ciéncia e tecnologia aplicadas a obtencdo e ao processamento e qualidade do leite e
seus derivados.

Ementa:

Introducdo: descricdo da cadeia produtiva do leite e seus derivados. Boas praticas agropecuarias para obtencao do
leite em natureza. Controle de qualidade do leite em natureza. Pré-beneficiamento do leite em natureza: filtracéo,
resfriamento e transporte Composicao e caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais do leite.
Tratamento térmico do leite em natureza: pasteurizacdo e esterilizacdo comercial (ultrapasteurizacédo).
Processamento de lacteos concentrados e desidratados. Processamento de lacteos fermentados. Processamento
de doce de leite. Processamento de queijos. Processamento de manteiga e requeijao. Aproveitamento de
subprodutos da cadeia produtiva do leite e seus derivados: processamento de ricota e bebidas lacteas. Sistema
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e sua implementacao na cadeia do leite e seus
derivados.

Conteudo Programatico (com respectiva carga horaria) e Avaliacdes:

1. Introducéo: descricdo da cadeia produtiva do leite e seus derivados 3 aulas.

2. Composicao e caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais do leite 3 aulas.

3. Boas préticas agropecuarias para obtencéo do leite em natureza. Controle de qualidade do leite em natureza 5
aulas

4. Pré-beneficiamento do leite em natureza: filtragao, resfriamento e transporte 3 aulas

5. Tratamento térmico do leite em natureza: pasteurizacédo e esterilizagcdo comercial (ultrapasteurizacéo) 4 aulas
6. Processamento de lacteos concentrados e desidratados 4 aulas

7. Processamento de lacteos fermentados 8 aulas
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8. Processamento de doce de leite 4 aulas

9. Processamento de queijos 8 aulas

10. Processamento de manteiga e requeijao 4 aulas

11. Aproveitamento de subprodutos da cadeia produtiva do leite e seus derivados: processamento de ricota e
bebidas lacteas 6 aulas

12. Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e sua implementacédo na cadeia do leite e
seus derivados 8 aulas

Avaliacao I: peso 60 (avaliacao escrita sobre contetdo tedrico-pratico e artigos)
Boletim técnico: 20
Seminério: 20
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