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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Composicgdo do leite. Obtencao higiénica do leite. Leite pasteurizado, concentrado e leite em po.
Tecnologia de fabricacdo de queijos, incluindo queijos artesanais e finos. Leites fermentados e
iogurte. Manteiga de garrafa e manteiga cremosa. Doce de leite e sorvete. Aproveitamento de
subprodutos da industria Lactea. Avancos tecnoldgicos da indistria de laticinios.

IV — Objetivos

Geral: Transmitir informag6es que capacitem o aluno a conhecer, compreender e inovar na ciéncia
e tecnologia de leite e derivados. Discutir processos tecnolégicos na area de laticinios que
relacionem diversos areas afins e fomentar a capacidade analitica, critica e criativa do aluno.
Estimular a atuacdo do aluno como agente de melhorias na qualidade da indistria de leite e
derivados da regiao.

Especificos:

- Fornecer conteldo técnico tedrico e pratico relacionado ao processamento do leite in natura e de
seus derivados. O aluno devera: conhecer o processo de obtencdo do leite e as caracteristicas
dessa matéria prima; conhecer as formas de processamento do leite para obtencéo do leite fluido e
dos diferentes produtos lacteos derivados; conhecer as analises de qualidade do leite e de seus
derivados realizadas na industria e a legislacdo especifica da area.

- Estimular habilidades de associacdo de conceitos da teoria e pratica e interacdo entre areas
como, por exemplo, bioguimica, nutricdo, aspectos clinicos, higiene, conservacdo de alimentos e
processamento industrial.

- Fomentar o desenvolvimento dos alunos quanto a criar, planejar e aplicar conceitos para a
inovacao na industria de leite e derivados envolvendo conceitos de aproveitamento de residuos e
sustentabilidade, economia, produtividade, agregacédo de valor e qualidade.

V — Conteldo programatico

Composicéo, estrutura e propriedades do leite. Obtencao higiénica do leite. Testes de plataforma,
conservacdo do leite e caracteristicas fisico-quimicas. Pasteurizacao e esterilizacdo. Microbiologia
do leite e derivados. Tecnologia de fabricacdo de queijos artesanais e de queijos finos. Fabricacéo
de queijo coalho ou minas e ricota. Tecnologia de fabricacdo de leite fermentado e iogurte.
Fabricacdo de leite fermentado, iogurte, bebida lactea. Tecnologia de fabricacdo de leite
concentrado e leite em pd. Tecnologia de fabricacdo de manteiga de garrafa e manteiga cremosa.
Tecnologia de fabricacdo de doce de leite e sorvete. Fabricagdo de manteiga de garrafa/cremosa.
Fabricacdo de doce de leite. Seminarios sobre Aproveitamento de subprodutos da industria de
laticinios e sobre Avancos tecnoldgicos na industria lactea. Visitas técnicas a indistrias de
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beneficiamento de leite e fabricacdo de derivados. Préaticas de analise de leite, fabricacdo de
queijos, bebida lactea, manteiga de garrafa e doce de leite.

VI — Metodologia de ensino

Serdo realizadas aulas expositivas para transmissdo de conteddos teéricos; aulas praticas para a
familiarizagdo com o processamento de leite e derivados e o desenvolvimento das habilidades
praticas; visita técnica a laticinio e/ou queijaria da regido para um maior contato com a realidade da
area de laticinios na regido; solicitacdo de apresentacdo e discussGes de seminarios que
estimulem o senso critico do aluno. Recursos: data show, laboratério de processamento, filmes
didaticos.

VIl — Avaliacao

- Resolucdo de exercicios e elaboracdo de trabalhos individuais, em duplas, e em pequenos
grupos; apresentacado de relatérios de aulas praticas; provas escritas.

- Observagdo individual dos alunos quanto a pontualidade e a qualidade dos trabalhos
apresentados; observacao individual e de grupo quanto a participagdo em aula e a interagdo com
colegas e professor no que se refere a discusséo e a resolugdo dos trabalhos propostos e nas
aulas praticas.

- Serdo aplicadas duas provas escritas durante o semestre. A primeira corresponderd a 30% do
valor total da nota. A segunda correspondera a 30% do valor total da nota. Durante o semestre
serao recolhidos regularmente exercicios e atividades variados, feitos individualmente ou em
duplas/grupos, em sala de aula e extra-classe, incluindo o uso do ambiente virtual moodle (apenas
20% do restante) e que corresponderdo a 40% do valor total da nota.
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