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EMENTA

Importancia da higiene do leite e o seu controle de qualidade, abordando os aspectos da sua padronizagéo,
classificagdo, beneficiamento, conservagdo e armazenamento, para posterior transformagdo em produtos
derivados de alta qualidade. Legislac@o, condigdes higiénicas e sanitarias da obtencdo e processamento do
leite e derivados; condigbes de funcionamento dos estabelecimentos; rotina de inspecéo e julgamento de leite
e produtos lacteos. Agdes de extensdo a consumidores de produtos lacteos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/COMPONENTE CURRICULAR

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

Especificos

.« Compreender as etapas de producdo e processamento do leite, as condi¢des higiénico-
sanitarias de ordenha e o controle microbiolégico do leite;

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

« Aprimorar o conhecimento pratico sobre analises do leite e produtos lacteos.

. Capacitar os alunos a realizar a inspecéo de Produtos de Origem Animal.

. Desenvolver atividades de extensao voltados para a produgéo de leite e derivados.




H CONTEUDO PROGRAMATICO H

1. Introdugao aos estudos da inspegao
1.1 Classificagdo dos Estabelecimentos (propriedades rurais, postos e laticinios)
1.2 Normas técnicas de instalagbes de laticinios.

2. Fisiologia da glandula mamaria
1. Ordenha higiénica do leite na propriedade rural.

3. Conceito e classificacao do leite
1. Instrugdo Normativa n. 76 (Regulamentos Técnicos de Identidade e qualidade do Leite)
2. Instrugéo Normativa 77 (procedimentos para a produ¢éo, acondicionamento,
conservacao, transporte, selecdo e recepgéo do leite);

4. Fatores que alteram a composi¢éo do leite
1. Caracteres organolépticos do leite e andlises fisico-quimicas

5. Microbiologia do leite
1. Critérios microbioldgicos
2. Analises microbiol6gicas

6. Beneficiamento do leite de consumo
6.1 Leite Pasteurizado
6.2 Leite UHT

7. Normas para produgéo de derivados
1. creme de leite
2. manteiga

w

. queijos
. leites concentrados e reconstituidos

N

5. leites fermentados
6. Sorvetes
7. Produtos derivados de soro de leite

8. Controle de qualidade de alimentos
8.1 Boas Praticas de Fabricacao
8.2 Procedimento Padrédo de Higiene Operacional
8.3 Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

9. Agdes de extensdo sobre o consumo de produtos ndo inspecionados.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo conduzidas de forma expositiva com debates, utilizando quadro e projetor de slides.

As aulas praticas serdo realizadas nos laboratérios de analises fisico-quimicas, microbiolégicas e setor
agroindustrial de leite.

As atividades de extensdo serdo voltadas a divulgacdo de métodos de conservacdo, manuseio de produtos
lacteos e orientagbes quanto ao consumo de produtos ndo inspecionados, através de palestras, folder e
material nas midias sociais.

RECURSOS DIDATICOS




[x ] Quadro

[x ] Projetor

[x ] Videos/DVDs

[ ] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[x ] Equipamento de Som

[x ] Laboratério

[ ] Softwares?

[ 1 OQutros?

CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-& através da realizagédo de 3 (irés) provas escritas e
individuais, além de apresentagdo de seminario, que constara como metade da 42 avaliagdo e o trabalho de
extensdo correspondente a outra metade da 4a avaliagcdo. Serd 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.

Prova Integrada: abordara todo o conteddo ministrado ao longo do semestre, sera realizada no final
do semestre letivo, no qual sera adicionado 10 pontos extras para o aluno que atingir no minimo 70 pontos.

Demais regulamentacgdes serao baseadas nas Normas Didaticas para os Cursos Superiores do IFPB.

ATIVIDADE DE EXTENSAO*

Os alunos irdo promover uma formacgao cidada aos estudantes dos cursos técnicos integrados ao ensino
médio do IFPB Campus Sousa, na qual serdo realizadas palestras e podcast sobre o consumo inadequado de
leite cru e de produtos néo inspecionados, com o objetivo de divulgar a importancia do consumo de produtos
com qualidade para a salde dos consumidores.
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Sao Paulo: Varela, 1997.

OBSERVACOES




Durante as aulas praticas, os discentes que deverdo estar paramentados com botas de borracha ou
sapato fechado e jaleco branco. E proibido o uso de aparelho celular no momento do curso da aula, excluindo-
se as ocasides de uso para fins educacionais sob a liberacdo e tutoria do docente; E proibida a gravacdo de
audio ou video do docente em atividade de ensino, bem como a sua divulgagdo em qualquer tipo de rede
social.

Os temas transversais abordados como o bem-estar e 0 meio ambiente serdo associados ao formato de
interdisciplinaridade considerando os contetdos ministrados na disciplina com os componentes curriculares de
microbiologia veterinaria, fisiologia veterinaria, analises fisico-quimicas, entre outras. Os residuos gerados nas
industrias de laticinios serdo abordados conforme cada tdpico do contelido programatico, principalmente sobre
0 soro do leite.
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