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PROPOSTA DE PROGRAMA ANALITICO DE DISCIPLINA
CURSOS TECNICOS

Observagdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretagéo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o numero de aulas dedicadas a cada topico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N°de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
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IDENTIFICACAO

DISCIPLINA: CODIGO:
Processamento de Leite e Derivados CAL 033
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURACAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 83:20:00
2 3 5
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
80 Primeiro
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Introdugéo a tecnologia em laticinios. Obtengao higiénica do leite. Matérias-primas: leite e creme de leite. Testes e analises
fisico-quimicas e microbiolégicas para avaliagdo da qualidade de leite e derivados. Processamento de leite de consumo.
Tecnologia e processamento de creme de leite. Tecnologia de queijos. Tecnologia de doce de leite. Tecnologia de leites
fermentados. Tecnologia de processamento de manteiga. Controle de qualidade em laticinios.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatéria;
2 — Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDADE/PERIODO
Técnico em Alimentos Concomitante OBRIGATORIA 6°
Técnico em Alimentos Integrado OBRIGATORIA 6°
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE / / . REUNIAO, DE / /
ATAN.° / . ATAN.° /
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DISCIPLINA: CODIGO:
Processamento de Leite e Derivados CAL 033

UNIDADES E ASSUNTOS

AULAS TEORICAS

N° DE HORAS-AULA:

1. Introdugao a tecnologia em laticinios

1.1 Conceitos iniciais 2
1.2.Mercado de lacteos no Brasil e exterior

2. Obtencao higiénica do leite

2.1.Normas de qualidade na ordenha, transporte, processamento, 4
comercializagdo

3. Matérias-primas (leite e creme) >
3.1. Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais

4. Testes e analises fisico-quimicas e microbioldgicas para avaliagdo da

qualidade de leite e derivados (Segundo a legislacdo RIISPOA e IN 76 e 77/ 4
2018 do MAPA).

5. Operagdes no processamento de leite e derivados

5.1 Centrifugagao 4
5.2 Homogeneizagao

6. Processamento de Leite de Consumo

6.1.Pasteurizado 4
6.2.Esterilizado

7. Tecnologia de processamento do Creme de Leite:

7.1.Padronizagao 4
7.2. Pasteurizagao

7.3.Esterilizagédo (UHT)

8. Tecnologia de queijos 4
9.Tecnologia de processamento de doce de leite

9.1.Pastoso 2
9.2. Em barra

10.Tecnologia de processamento de leites fermentados

10.1.logurte >
10.2.Bebida lactea

10.3.Leite aciddfilo

11. Tecnologia de processamento da manteiga 2
12. Controle de qualidade em laticinios 4
13. Visita técnica a uma fabrica de laticinios 2

AULAS PRATICAS

N° DE HORAS-AULA:

Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas do leite e derivados

12
Operagdes da ordenha 3
Operagdes na industria de laticinios 3
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Processamento de Leite de Consumo — pasteurizagéo 3
Processamento do desnate e obtengéo do creme de Leite. 3
Processamento de queijo Minas Frescal 3
Processamento de queijo Minas Prensado 3
Processamento de queijo Minas Padrdo Meia Cura 3
Processamento de queijo Coalho 3
Processamento de queijo Mussarela 3
Processamento de Ricota — prensada e creme de ricota 3
Processamento de queijo Prato 3
Processamento de requeijdo em barra 3
Processamento de iogurtes e bebidas lacteas 6
Processamento de doce de leite pastoso e em barra 3
Processamento de manteiga 3
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE / / . REUNIAO, DE / /

ATAN.° / . ATAN.° /
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DISCIPLINA: cODIGO:
Processamento de Leite e Derivados FURTADO, M

‘ REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

| LIVRO(S) TEXTO(S)

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A.; CORASSIN, C. H.; Quimica, bioquimica, analise sensorial e
nutricdo no processamento de leite e derivados. 12 Edi¢do, Rio de Janeiro:Elsevier, 2016. 282 p.

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A.; CORASSIN, C. H.; Processamento de produtos lacteos: queijos,
leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em p6 e lacteos funcionais . 12
Edicéo, Rio de Janeiro: Elsevier, 2016. 330 p.

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A.; CORASSIN, C. H.; Processamento de leites de consumo. 12
Edicéo, Rio de Janeiro: Elsevier, 2017. 355p.

FURTADO, M.M. & NETO, J.P.M.L. Tecnologia de queijos. Manual pratico para a produgao industrial de queijos. Sao Paulo:
Editora Dipemar Ltda, 1994. 118p.

LUQUET, F. M. Leite: do Ubere a Fabrica de Lacticinios. Editora: EUROPA-AMERICA PT. Colegao: EUROAGRO
12 Edigéo - 1985

LUQUET, F. M. Leites, queijos e produtos derivados. Ed. Europa América PT, 1985.

SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

SGARBIERIi,V. C.; FARFAN, J. A.; AMAYA,D. R. Inovagao nos Processos de Obtencéo, Purificacdo e Aplicacao de
Componentes do Leite Bovino - Série Alimentos, Ciéncia, Tecnologia e Saude. Editora Atheneu. 2005.

OUTRAS REFERENCIAS

1. MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Produgédo de Derivados de Leite. Vicosa-MG: Ed.
UFV, Cadernos Didaticos, 2007.
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