DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENAÇÃO DO CURSO: TÉCNICO EM AGROINDÚSTRIA PROGRAMA DE UNIDADE DIDÁTICA – PUD

	DISCIPLINA: Processamento do Leite

	Código:
	

	Carga Horária Total: 80h
	CH Teórica: 24h	CH Prática: 56h

	CH – Prática como componente Curricular do Ensino:
	

	Número de Créditos:
	04

	Pré-requisitos:
	

	Semestre:
	3° ano

	Nível:
	Técnico integrado ao ensino médio

	EMENTA

	Tecnologia de leite e derivados. Síntese do Leite. Composição química do leite. Obtenção e pré- beneficiamento do leite. Implicações tecnológicas do processamento de leite. Leite pasteurizado, esterilizado, desnatado, padronizado e integral. Conceitos, normas, classificações, especificações, insumos, aditivos de produtos lácteos, Controle de qualidade e legislação do leite, Embalagens para produtos lácteos, Microbiota do leite e produtos derivados, Estudo da química dos processos e das alterações no leite e derivados, Métodos analíticos de qualidade de leites.

	OBJETIVO

	· Compreender os mais variados procedimentos tecnológicos na área de laticínios;
· Conhecer a tecnologia de fabricação dos derivados lácteos;
· Compreender a importância da obtenção do leite e como isso pode interferer na qualidade dos derivados.

	PROGRAMA

	Unidade I – OBTENÇÃO DO LEITE 
1.1 Fatores a serem observados na ordenha que interferem na qualidade do leite
1.2 Síntese e composição do leite das diversas espécies
1.3 Ordenha 
1.4 Avaliação da qualidade do leite cru
1.5 Transporte, recebimento e estocagem do leite na indústria
1.6 Classificação do leite

Unidade II – BENEFICIAMENTO DO LEITE
2.1 Filtração
2.2 Tratamento térmico: pasteurização e esterilização
2.3 Desnate do leite 
2.4 Classificação do leite conforme o beneficiamento

Unidade III – DERIVADOS DO LEITE - QUEIJOS 
3.1 Definição 
3.2 Classificação 
3.3 Variedades
3.4 Insumos
3.5 Etapas de fabricação
3.6 Processo de coagulação e fermentação
3.7 Fabricação de queijos diversos: coalho, minas, mussarela (nozinho e trancinha), requeijão, ricota e da terra

Unidade VI – DERIVADOS DO LEITE – LEITES FERMENTADOS 
4.1 Definição 
4.2 Legislação 
4.3 Variedades
4.4 Insumos
4.5 Etapas de fabricação
4.6 Processo de fermentação
4.7 Fabricação de leites fermentados: iogurte batido e natural, iogurte grego e bebida láctea 
4.8 Kefir

Unidade V – DERIVADOS DO LEITE – MANTEIGA 
5.1 Definição 
5.2 Classificação 
5.3 Requisitos de qualidade da manteiga
5.4 Processo de fabricação
5.7 Manteiga cremosa e manteiga da terra 

Unidade VI – DERIVADOS DO LEITE – DOCE DE LEITE 
6.1 Definição 
6.2 Classificação: doce de leite cremoso e tablete
6.3 Requisitos de qualidade do doce de leite
6.4 Processo de fabricação

Unidade VII – DERIVADOS DO LEITE – SORVETE E SOBREMESAS LÁCTEAS 
7.1 Definição 
7.2 Legislação
7.3 Classificação dos sorvetes
7.4 Processo de fabricação de sorvete e sobremesas lácteas

	METODOLOGIA DE ENSINO

	As aulas serão ministradas de forma expositiva, com a utilização de apresentações de slides, vídeos e aulas de campo. Aulas práticas e visitas técnicas. Os principais recursos utilizados são: quadro e pilotos, data-show, notebook, caixas de som.

	AVALIAÇÃO

	A avaliação será realizada por meio da elaboração e apresentação de trabalhos, atividades avaliativas, avaliações teóricas individuais, seminário, frequência/assiduidade. A sistemática de avaliação ampara-se nas recomendações do ROD.
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