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EMENTA

Tecnologia de leite e produtos derivados. Aulas práticas em laboratório.

I. Objetivos
Capacitar o aluno a compreender a composição geral dos alimentos de origem animal, Leite e derivados, possibilidade de modificação da

matéria-prima e de contaminação ao longo da cadeia de produção. Estudar métodos de conservação e transformação de produtos lácteos,

assim como, o armazenamento e transporte desses alimentos.

II. Programa
1.Tecnologia do leite

1.1. Obtenção higiênica do leite e controle de qualidade na recepção

1.2. Composição química do leite

1.3. Contaminação do leite

1.4. Industrialização do leite e derivados

1.5. Operações de beneficiamento e processamento do leite e derivados

1.6.   Aulas práticas

1.6.1. Análises físico-químicas do leite

1.6.2. Elaboração de doce de leite

1.6.3. Elaboração de manteiga

1.6.4. Elaboração de queijo minas frescal.

1.6.5. Elaboração de Ricota.

1.6.6. Elaboração de bebida láctea a partir do soro de queijo.

1.6.7. Elaboração de requeijão cremoso

1.6.8. Elaboração de Queijo tipo Cream Cheese

1.6.9. Elaboração de iogurte

1.6.10. Elaboração de sorvete

1.6.11 Elaboração de queijo tipo mussarela

III. Metodologia de Ensino
Aulas teóricas expositivas e aulas práticas, Moodle, quadro de giz, projetor multimídia, aplicação de metodologias ativas e laboratórios.

IV. Formas de Avaliação
O conteúdo será dividido em três blocos e a nota final dos estudantes será composta pelo seu desempenho em três atividades em cada

bloco:

1) Três provas (peso 60); 

2) Vídeo-relatórios de aulas práticas (peso 20); 

3) Atividades em sala entregues na plataforma Moodle (peso 20). 

Caso não alcance a média de aprovação, o estudante poderá realizar uma prova de recuperação para cada prova regular que poderá

contemplar qualquer conteúdo abordado no bloco. A nota desta prova substituirá apenas a nota da prova regular do bloco. As notas obtidas

nas atividades realizadas em sala vídeo-relatórios serão mantidas para fins de fechamento da nota final. 
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