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EMENTA

Importancia da higiene do leite e o seu controle de qualidade, abordando os aspectos da
sua padronizacao, classificacdo, beneficiamento, conservacdo e armazenamento, para
posterior transformacdo em produtos derivados de alta qualidade. Legislacdo, condicdes
higiénicas e sanitarias da obtencdo e processamento do leite e derivados; condicbes de
funcionamento dos estabelecimentos; rotina de inspecédo e julgamento de leite e produtos
lacteos.

OBJETIVOS

Geral
Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre as atividades da Inspecdo de Leite e
Derivados, abrangendo normas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, assim como as
principais analises do leite e produtos lacteos.

Especificos
U Compreender as etapas de producdo e processamento do leite, as condi¢des
higiénico-sanitarias de ordenha e o controle microbiologico do leite;

U Conhecer as caracteristicas da matéria-prima leite, sua producédo higiénica,
legislacdo especifica e técnicas de processamento para producédo de derivados
lacteos.

U Aprimorar o conhecimento préatico sobre analises do leite e produtos lacteos.

U Capacitar os alunos a realizar a inspecao de Produtos de Origem Animal.

CONTEUDO PROGRAMATICO (O QUE SE PRETENDE ENSINAR?)
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Leite: definicdes e composicao

Fatores que alteram a composicéo do leite

Obtencéo higiénica do leite na propriedade rural

Caracteres organolépticos do leite e analises de rotina

Substancias estranhas presentes no leite

Andlises de preciséo do leite

Leite pasteurizado segundo a Instrucdo Normativa 62: Definigbes, caracteristicas
das propriedades rurais, padrdes fisicos, quimicos, enzimaticos e microbioldgicos;
Analises FQ do leite

Importancia da contagem de células sométicas para qualidade do leite;

Importancia dos micro-organismos psicrotroficos para qualidade do leite;
Higienizagdo das industrias;

Beneficiamento do leite de consumo

Normas para producdo de creme de leite, manteiga, queijos, leites esterilizados e
homogeneizados, leites concentrados e reconstituidos, leites fermentados;

Métodos rapidos no controle de qualidade de alimentos.

Boas Praticas de Fabricacao;

Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

METODOLOGIA DE ENSINO (COMO SE PRETENDE ENSINAR?)

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
Apresentacao de videos com abordagens praticas sobre 0s assuntos;
Aulas praticas, para aplicacdo dos conteudos tedricos ministrados;
Seminarios;
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacdo de 3 (trés)
provas escritas e individuais, de seminario e da apresentacdo de relatérios das aulas
préticas.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a sete (sete),
e que tenha frequéncia, no minimo, 75% das atividades da disciplina.

Demais regulamentacbes serdo baseadas nas Normas Didaticas para os Cursos
Superiores do IFPB.

RECURSOS NECESSARIOS
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U Seréo realizadas:
- Aulas expositivas em quadro branco, pincel, data show.
- Aulas praticas.
- Viagem de estudo que contribua para a melhor fixagdo dos conhecimentos
téoricos abordados em sala de aula.
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SousA, 05 bE NOVEMBRO DE 2014.

Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira

Professor Responsével

APROVACAO DO COLEGIADO DO CURSO




