DIRETORIA DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE LEITE

Cddigo: SAGRO0.012

Carga Horaria Total: 80h/a CH Tedrica: 40h  CH Pratica: 40h
Numero de Créditos: 04

Pré-requisitos:

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolugdo da cadeia produtiva do leite no Brasil, Caracterizagdo do Leite, Sintese e
Obtencéo higiénica do leite, Legislagdo do leite atual para leite in natura (obtencéo e
caracteristicas obrigatérias), Fraudes no leite, Etapas do processamento do leite fluido,
Tratamentos térmicos do leite, Legislacdo brasileira do leite UAT e de leite pasteurizado.
Tecnologia e processamento de derivados: iogurte, leites fermentados, queijos, doces de
leites, sorvetes, aproveitamento industrial do soro de queijo. Embalagens do leite e
derivados. Rotulagem nutricional para produtos lacteos.

OBJETIVO

. Conhecer os fatores que caracterizam a evolucdo da cadeia produtiva do leite no
Brasil, a sua qualidade, fraudes, boas praticas na producéo do leite e derivados;

° Estudar o fluxograma de elaboracdo dos principais derivados lacteos, além dos
tratamentos a serem aplicados no leite in natura;

o Aprender o processamento de leites regionais alternativos do mercado;

° Desenvolver produtos lacteos aplicando a rotulagem nutricional brasileira.
PROGRAMA

UNIDADE | - Obtencéao higiénica do leite (Boas praticas na ordenha).

° Prédipping e p6s dipping.

o Higienizagdo de equipamento de ordenha.

o Ordenha mecénica e manual.

° Higiene e saude dos trabalhadores

° Importancia da saude dos animais.

UNIDADE II- Legislacdo atual para leite in natura (obtencdo e caracteristicas
obrigatdrias) e Fraudes do Leite

o Instrugéo normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018
. Instrugdo normativa n°® 77, de 26 de novembro de 2018
° Principais fraudes do leite identificadas por analises fisico-quimicas

UNIDADE IlI- Processamento do leite de consumo

Etapas do processamento do leite fluido

Filtracao, refrigeracdo, homogeneizagéo

Transporte e armazenamento do leite

Tratamentos térmicos do leite

Pasteurizacdo e embalagem utilizada

Tratamento Ultra Alta Temperatura (UAT) e embalagem utilizada
Legislag&o Brasileira de leites pasteurizados e leites UAT
UNIDADE IV- Processamento de leites regionais alternativos

° Producéo do leite de cabra no Brasil




. Propriedades nutricionais e funcionais do leite de cabra

° Regulamento Técnico de Identidade e qualidade do leite de cabra

° Propriedades nutricionais e etapas de fabricacéo dos leites regionais vegetais de
c6co e de castanha de caju

UNIDADE V- Tecnologia e processamento de derivados lacteos e embalagens
utilizadas

Produtos concentrados e desidratados: doce de leite e leite em pé

logurte e leites fermentados

Queijo coalho e queijo minas frescal

Gelados comestiveis

Aproveitamento industrial de soro de queijo: bebidas lacteas e ricota.

Visita técnica em industria de laticinio.

UNIDADE VI- Desenvolvimento de produtos lacteos

° Produtos funcionais lacteos: defini¢do, tipos de produtos, beneficios a saude

. Pesquisa sobre tendéncias de mercado para o desenvolvimento de produtos
lacteos inovadores: projeto

UNIDADE VII- Rotulagem nutricional de produtos lacteos

o Regulamentacao brasileira atual de rotulagem nutricional de alimentos
Elaboracdo de produtos lacteos e sua rotulagem nutricional

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo realizadas de forma expositivas e dial6gicas, sendo aplicado
seminarios, mapa mental, galerias e estudo de artigos cientificos. As aulas praticas seréo
conduzidas no laboratério de laticinios com producdo de relatérios e/ou videos com
fluxograma. Além disso, sera realizado visita técnica a um laticinio e desenvolvimento de
projetos na tematica de produtos inovadores.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: cartazes, apostilas, artigos cientificos, livros, internet |,
Google Classroom; Recursos audiovisuais: computador, projetor de slides, caixa de som,
guadro branco, pincel, apagador; Insumos de laboratérios: matérias- primas para a
producdo de derivados lacteos, materiais de limpeza, utensilios , equipamentos e
reagentes; Transporte para visita técnica.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Processamento de Leite ocorrerd em seus aspectos qualitativos
e quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do IFCE. A
avaliacdo tera carater processual, continuo e formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serédo usados instrumentos e técnicas diversificados
de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe
nas aulas praticas e elaboracéo de relatorio;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagdgicos e cientificos adquiridos.

« Criatividade e uso de recursos diversificados sera avaliado durante os seminérios e
desenvolvimento do projeto.
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