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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICAGCAO
Com‘ponente Inspecdo e Tecnologia do Leite e Derivados
Curricular:
Unidade Ofertante: FAMEV
Codigo: GMV 049 Periodo/Série: 90 Turma:
Carga Horaria: Natureza:
Tedrica: 60 “ Pratica: | 30 | Total: |90 Obrigatérliéx) Optativa:l ()
Professor(A): Daise Aparecida Rossi Ano/Semestre: 2020-1
Observacdes: a ementa original ndo apresenta justificativa e objetivos especificos
2. EMENTA
TEORICO/PRATICO:

Introdugao; Caracteristicas fisico-quimicas; Microbiologia do leite; Normas de produgao de leite no Brasil
Higienizagdo nas industrias; Processos de conservacao do leite; Derivados do leite; Residuos inibidores e de
medicamentos em leite; Culturas laticas; Aditivos, Ingredientes e Coadjuvantes; Controle microbiologico
do leite e derivados; Avaliacao do efeito térmico no leite processado; Analises fisico- quimicas; Pesquisa de
substancias estranhas; Visitas a Industria de laticinios.

3. JUSTIFICATIVA

Disciplina do ciclo profissionalizante que objetiva fornecer conhecimentos sobre a inspecao e tecnologia
do leite e derivados objetivando a preparar os discentes para atuar profissionalmente nestas areas do
conhecimento.

4. OBJETIVO

Objetivo Geral:

Ao final da disciplina o aluno sera capaz de atuar nas industrias de laticinios, bem como no Servigo de Inspecao
Federal, Estadual ou Municipal garantindo a qualidade dos produtos e a saide do consumidor.

Objetivos Especificos:

Conhecer os componentes do leite e suas caracteristicas;

Discutir a producdo higiénica do leite, fatores que interferem na sua qualidade e formas de conservagao;
Conhecer os padr&es legais dos diferentes tipos de leites produzidos no Brasil e as caracteristicas dos
estabelecimentos que o beneficiam;

Entender os processos de produgao de derivados lacteos e seus padrées legais.

5. PROGRAMA
TEORICO-PRATICO:

1. Introducio

e Conceitos: leite, leite de retencdo, colostro
¢ Producado e consumo de leite ¢ derivados no Brasil
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e Composicao do leite nas espécies
e Fatores que interferem na composicao e/ou producao do leite
e Valor nutritivo

2.  Caracteristicas fisico-quimicas

Acidez

Densidade

Porcentagem de gordura

Solidos Totais e Desengordurados
Ponto de Congelamento ou Crioscopia

3.  Microbiologia do leite

Microrganismos no leite in natura e processado
Legislacao

Principais contaminantes

Higiene de obtengao

4. Normas de producio de leite no Brasil

¢ Inspecdo Industrial e Sanitéria de leite e derivados: SIF, SIM

¢ C(lassificagdo dos estabelecimentos industriais

e Tipos de leites comercializados: A, refrigerado, esterilizado (UHT), aromatizado, reconstituido, leite
em po, modificados

5. Higienizacio nas industrias

e Principais agentes quimicos
e M¢étodos de Higienizacao

6. Processos de conservacao do leite

e Coleta e transporte de leite a granel

e Aspectos da refrigera¢ao e do congelamento
¢ Processos mecanicos de conservacao

e Pasteurizagdo

e Esterilizagao: UHT ou UAT

e Leites concentrados

o Ultrafiltracao

7.  Derivados do leite

¢ Creme de leite: pasteurizado e esterilizado

e Manteiga

e Leites fermentados: iogurte, leites cultivados com probidticos
¢ Queijos

e Bebidas lacteas

e Sorvetes

e Leite em po

8. Residuos inibidores e de medicamentos em leite
¢ (lassifica¢ao dos residuos
e Problemas tecnologicos envolvidos

e Me¢étodos de detecgao

9.  Culturas laticas
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¢ Principais culturas industriais
e M¢étodos de cultivo e conservagao

10. Aditivos, Ingredientes e Coadjuvantes

11. Controle microbiolégico do leite e derivados

Reducdo de corantes: Tempo de Redugdo do Azul de Metileno (TRAM)
Contagem Padrao em Placas (UFC/mL)

Numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes
Contagem de Enterobacteriaceae

e Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

12. Avaliacao do efeito térmico no leite processado
e Provas enzimaticas: fosfatase alcalina e peroxidase

13

Analises fisico-quimicas

e aspectos organolépticos

e provas rapidas: alizarol, alcool, coccao

e acidez: pH, graus Dornic, % de 4cido latico

e densidade (g/mL): termolactodensimetro

e porcentagem de gordura

e solidos totais (%): gravimetria, disco de Ackermann

e solidos desengordurados (%)

e ponto de congelamento: crioscopia ou indice crioscopico

14. Pesquisa de substincias estranhas

e conservantes: dgua oxigenada, antibioticos, formol, hipoclorito
e reconstituintes: amido, cloretos, acucar, urina
¢ neutralizantes: bicarbonato

METODOLOGIA

As aulas sincronas (tedricas) serao ministradas as tercas-feiras das 9:50 as 11:30 e nas quintas-feiras das 8:00
as 8:50, com CH total de 45 horas (correspondentes a 48 horas aula). Serdo aulas expositivas e dialogadas.
Para as aulas sera utilizada preferencialmente a plataforma google meet, mas também o Microsoft Teams e
outras.

O conteudo pratico (sincrono) serd ministrado nas quintas-feiras (8:50 as 10:40; CH=30 horas,
correspondentes a 32 horas aula) para ambas as turmas, também utilizando preferencialmente a plataforma
google meet, mas também o Microsoft Teams e outras. No primeiro horario serdo explicados a importancia
das analises ou processos, principio das técnicas ou tecnologias envolvidas e outras informagdes pertinentes
na forma de exposicao dialogada. O segundo horario sera destinado a demonstragdo da técnica (video,
fotomontagens, depoimentos gravados, filmes), com interferéncia do docente que destacara os pontos
principais, pontos de erros analiticos ou de processos e relatos de suas experi€ncias profissionais, seguido de
uma dinamica para fixacao dos conhecimentos. As dinamicas irdo variar com o assunto ministrado incluindo:
debates, discussao de casos, pequenas partes de videos ou filmes para que os discentes apontem erros,
questdes rapidas de multipla escolha, solicitagcdo de relatorio com discussdo de resultados, estudos dirigidos,
entre outros recursos didaticos.

As atividades assincronas tedricas serao realizadas na terca-feira, de 11:30 as 12:20 (CH=15 hs,
correspondentes a 16 horas aula). Constara de material para leitura preparatoria para as proximas ou
complementar, videos, filmes, etc. Também serdo oferecidas listas de exercicios sobre temas em que os
alunos demonstrarem maior dificuldade. Os materiais serdo enviados para um e-mail criado especialmente
para a turma.
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Para acompanhar as aulas sera necessario computador ou celular ligado a Internet. As referéncias
bibliograficas estdo disponiveis na Internet, mas pode ser também enviada via e-mail se solicitado.

O atendimento ao aluno sera realizado de forma remota, tanto durante as aulas ou em reunioes individuais no
google meet na terca-feira de 8:00 as 9:50.

6. AVALIACAO

06/04/2021 - 1* Avaliagdo: Exame escrito de toda a matéria ministrada, incluindo pratica, até a aplicagdo da
mesma, individual e sem consulta. (25 pontos)

18/05/2021 - 2* Avaliacdo: Exame escrito de toda a matéria ministrada, incluindo pratica até a aplicagao da
mesma, individual e sem consulta. (25 pontos)

15/06/2021- 3* Avaliacao: Exame escrito de toda a matéria ministrada, incluindo pratica até a aplicacao da
mesma, individual e sem consulta. (25 pontos)

Participacdo em aulas tedricas (10 pontos): exercicios diversos aplicados em sala de aula durante as aulas
expositivas apos explicacao do tema, sem data pré-estabelecida. Serdo perguntas Unicas de multipla escolha,
de pequeno valor, apresentadas em momentos aleatorios da aula (google forms). Os alunos terdo direito a
nota integral (proporcional ao nimero de acertos), se participarem de pelo menos 80% das atividades. Para
os discentes que participarem de todas as atividades, 20% das notas mais baixas serdo eliminadas.

Avaliacao das dinamicas das aulas praticas (15 pontos). As atividades realizadas em cada uma das aulas
praticas serao pontuadas. Serao pontuados os relatérios (quando solicitados), argumentacao final nos estudos
de caso, outras dindmicas e perguntas Uinicas de multipla escolha de pequeno valor apresentadas durante ou
ao final das aulas praticas (google forms). Os alunos terdo direito a nota integral (proporcional ao nimero de
acertos), se participarem de pelo menos 80% das atividades. Para os discentes que participarem de todas as
atividades, 20% das notas mais baixas serdo eliminadas.

Os exames escritos (25 pontos) serdo realizados via Google Forms, e constardo de questdes objetivas e
dissertativas. As outras atividades (relatérios, estudos de caso, etc) serdo recebidas via e-mail. A assiduidade
serd acompanhada por meio do google meet. As aulas serdo acompanhadas de um ou mais discentes da pds-
graduacdo (discentes de estagio a docéncia na graduagdo), que auxiliardo no controle da frequéncia,
recebimento das atividades e auxilio individual aos alunos no chat do programa.

7. BIBLIOGRAFIA
Basica
Decreto 9.013 de 29/03/2017. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de

Origem Animal e alteragdes. DECRETO N2 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 — Portugués (Brasil)
(www.gov.br) — http://www.gov.br/agricultura/pt-br

Decreto 10.468 de 18/08/2020 — Altera o Decreto 9.013. DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE
2020 - Alimentus Consultoria

site: Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - https://www.gov.br/agricultura
Complementar

Instru¢cdo Normativa MAPA n°16, de 23 de agosto de 2005 - Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade da Bebida Lactea. Legislagdo: Instru¢do Normativa - 16, de 23/08/2005 | Defesa Agropecuaria do
Estado de S3o Paulo (agricultura.sp.gov.br)

Portaria MAPA n° 146, de 07 de marco de 1996 - Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos
Produtos Lacteos.

https://wp.ifpel.edu.br/inspleite/files/2016/03/Portaria-n°-146-de-7-de-margo-de-1996.pdf
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Instrucdo Normativa MAPA n°76, de 26 de novembro de 2018 - Regulamentos Técnicos que fixam a

identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado

e o leite pasteurizado tipo A.

Legislacdo: Instru¢dao Normativa MAPA 76, de 26/11/2018 | Defesa Agropecudria do Estado de Sao Paulo

(agricultura.sp.gov.br)

site: MilkPoint (https://www.milkpoint.com.br)

9. Cronograma aulas sincronas

r
r/pmoririo (CONTEUDO

DIA [MES [D/S
Apresentacdo da disciplina: Introducdo: Importancia do leite na

0o o3 tere [T 9:50-11:30 nutri¢ao e economia. Producgao e consumo de leltg e d;rlvados;
Cronograma das aulas, normas na conducao da disciplina, datas,
critérios e formas de avaliagcdo do conteudo teodrico. Bibliografia.

04 |03 quin (T 8:00-8:50 Componentes do leite: propriedades, valor nutritivo e tecnoldgico

04 03 quin [P R:50-10:40 Dinamica das aulas Izratlcas Vlrtl}a}s. Boas praticas no lalzoratorlo.
Normas para execucao dos relatorios. Formas de avaliacao.

09 |03 ter¢ |T 0:50-11:30  |Componentes do leite: propriedades, valor nutritivo e tecnoldgico

11 |03 quin (T 8:00-8:50 Componentes do leite: padroes legais

11 |03 quin [P 8:50-10:40  |Analises oficiais do leite na RBQL

16 lo3 tere [T 9:50-11:30 Normas de pr‘odugao de leite no Brasil: Inspe¢ao; Classificagao
dos estabelecimentos

18 |03 quin (T 8:00-8:50 Estabilidade do leite cru: leite LINA e SIDA.

18 |03 quin |p 0:50-10:40  |Analises na recepgao do leite: alizarol, 4lcool e outros. Acidez
Normas de produgdo de leite no Brasil: Tipos de leites

23 |03 ter¢ |T 0:50-11:30  |comercializados. Como funciona a inspecao de leite e derivados
no Brasil? Auditorias, normas, amostras fiscais
Normas de produc¢do de leite no Brasil: Tipos de leites

25 |03 quin [T 8:00-8:50 comercializados. Como funciona a inspegao de leite e derivados
no Brasil? Auditorias, normas, amostras fiscais
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25 |03 quin [P 8:50-10:40  |Analises fisico-quimicas do leite: densidade, gordura, EST e ESD

30 |03 terc [P 9:50-11:30  |Microbiologia do leite: microbiota, legislacdo e padrdes legais

01 loa quin [T R:00—8:50 Mlcroblolo~g1a do leite e derivados: planos de amostragem,
interpretacdo de resultados.

01 |04 quin [P 8:50-10:40 |Contagem de Staphylococcus coag. Positiva em leite e derivados

06 104 fter¢ [T  [9:50-11:30 |AVALIACAO I

08 loa quin [T R:00—8:50 ProgessosNde ?onservagao do lf:l‘Fe: Transporte do leite;
refrigeracdo e; Processos mecanicos

08 |04 quin [P 8:50-10:40  |[Numero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes.
Processos de beneficiamento ¢ conservagao do leite:

13 |04 ter¢ |T 9:50-11:30  |Pasteurizacao, esterilizagao, leites concentrados. Processos de
conservagao do leite: Leite UHT

15 loa quin [P 3:00-8:50 Coh{ormes (fontes e controle). Importancia na tecnoldgica,
padrdes

15 |04 quin [P 8:50—10:40 |Analise fisico-quimica do leite: enzimas fosfatase e peroxidase
Processos de beneficiamento e conservagao do leite:

20 |04 ter¢ |T 9:50-11:30  |Pasteurizagao, esterilizacao, leites concentrados. Processos de
conservagao do leite: Leite UHT

22 104 |quin [T 8:00-8:50 Derivados do Leite: Fermentados

22 |04 quin [P 8:50-10:40 |Contagem de bactérias lacticas.

b7 loa tere [T 9:50-11:30 Derl_vados do Le_lte: Ff:nnentados (padrdes de identidade e
qualidade; classificagdo)

o loa quin [T R:00—8:50 Derlvados 40 I.Jelt.e: Ferrpentados. Tecnologia daNprodugao de
iogurtes. Principais defeitos e formas de prevencao.

o loa quin [P R-50—10:40 Principais fraudes em .lelte Deteccao de fraudes: reconstituintes,
conservantes e neutralizantes

04 |05 ter¢ |T 0:50-11:30  |Derivados do leite: Bebidas lacteas: padroes legais; tecnologia de
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producao.
0605 fauin [T 8008550 L e clssiicagao: prineipats defitos)
06 |05 quin [P 8:50-10:40  |Producdo da manteiga
s e [T psS0-1140. e aldade: lassifioasao: principls defetos)
1305 fin [T 800850l dade, eenologia de fabricagio,
13 |05 quin [P 8:50-10:40  [Produgdo do doce de leite.
18 |05 fterc [T  [9:50-11:30 |AVALIACAO II
bo 105 quin [T 2:00-8:50 Ic)lzzisxizgizz ;)(? leite: queijos. Padrdes de identidade e qualidade;
20 |05 quin [P 8:50-10:40  [Producao de queijo frescal
s los tere [T 9:50-11:30 gzgiszzcizz gi)(? leite: queijos. Padrdes de identidade e qualidade;
b7 los quin [T R-00—8:50 f’nrgilzﬁigtgz ggﬁﬁfd (I))Sr.incipais etapas, tecnologia de produgao,
27 05 quin [P 8:50-10:40  |Producao de queijos maturados
01 |06 ter¢ |T 0:50-11:30  |Queijos: principais defeitos, formas de controle.
03 |06 [quin [T/P [8:00-10:40 |FERIADO
08 |06 ter¢ |T 9:50-11:30  |Higienizacdo da industria de laticinios.
10 |06 [|quin [T 8:00-8:50 Higienizac¢do da industria de laticinios.
10 los qui [P R:50-10-40 ir(l)trfsrz(gliz; :ilzltsre resultados de andlise: interpretagdo e
15 |06 fterc [T  [9:50-11:30 |AVALIACAO III
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17 |06 quin [T/P |8:00—10:40 Fechamento do semestre; avaliacdo do curso.
8. APROVACAO
Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenagao do Curso de Graduagao:

eil Documento assinado eletronicamente por Daise Aparecida Rossi, Professor(a) do Magistério
;ginm::. flly Superior, em 11/02/2021, as 19:01, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62,
eletrénica § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Referéncia: Processo n? 23117.076676/2020-14 SEI n2 2523610
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