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Tecnologia de leite e produtos derivados. Aulas praticas em laboratério.

I. Objetivos

Capacitar o aluno a compreender a composigao geral dos alimentos de origem animal, Leite e derivados, possibilidade de modificagao da
matéria-prima e de contaminagdo ao longo da cadeia de producéo. Estudar métodos de conservagéo e transformacgédo de produtos lacteos,
assim como, 0 armazenamento e transporte desses alimentos

Il. Programa

2.1 Tecnologia do leite

-Obtencéo higiénica do leite e controle de qualidade na recepcao
-Composigao quimica do leite

-Contaminacéo do leite

-Industrializacéo do leite e derivados

-Operag6es de beneficiamento e processamento do leite e derivados. Aplicacdes.
2.2 Aulas préticas

-Analises fisico-quimicas do leite

-Elaboracgéo de doce de leite

-Elaboragdo de manteiga

-Elaboragao de queijo minas frescal.

-Elaboracéo de queijo tipo mussarela

-Elaboragéo de Ricota.

-Elaboragéo de bebida lactea a partir do soro de queijo.
-Elaboragao de requeijao cremoso

-Elaboracéo de Queijo tipo Cream Cheese

- Elaboragéo de iogurte

-Elaboracgéo de sorvete

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, Moodle, quadro de giz, projetor multimidia, laboratérios.

IV. Formas de Avaliacdo

Séao aplicadas duas provas escritas no semestre e eventualmente relatérios e seminarios. No final do semestre é aplicada uma prova de
recuperacao escrita avaliando o contetido geral do semestre.

Todos os académicos poderdo fazer a prova de recuperagéo.

A nota final da disciplina sera formada a partir da média das avaliagGes.

Também sera utilizado o resultado do Simulado ENADE/DEALI na recuperagéo de rendimentos. Serd computado 1 ponto adicional na média
semestral para o aluno que obtiver mais que 80

de acertos; e 0,5 ponto na média semestral para o aluno que obtiver entre 60
a 80

de acertos.
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