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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: Inspeg;:c?snTZ?r?jZ;ig fjgllz.ziltceU;ADI:;'ivados
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
Faculdade de Medicina Veterinaria FAMEV
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
45 horas 30 horas 75 horas
1. OBIJETIVOS

Geral:

- Atuar no Controle e Garantia da Qualidade e Producdo de lacteos em Unidades de Beneficiamento do
Leite e Derivados, em dérgdos publicos e privados ligados a legislacdo, fiscalizacdo, vigilancia, execucdo de
andlises e ensino de Leite e Derivados, e nos Servicos de Inspecdo Sanitdria Municipal, Estadual ou
Federal.

Especificos:
- Conhecer os componentes do leite, seu valor nutricional, tecnolégico e padrdes legais;

- Discutir a microbiota do leite, producdo higiénica, os principais patdégenos, fontes de contaminacdo,
prevencao e métodos de andlise;

- Conhecer os processos envolvidos no beneficiamento do leite fluido, os estabelecimentos produtores,
padrdes legais e demais legisla¢des envolvidas;

- Descrever as etapas de producao de derivados lacteos, principais processos e legislacdes envolvidas;

- Analisar e interpretar resultados de andlises de leite e derivados de acordo com os padrGes legais
vigentes;

- Conhecer processos de higienizacdo industrial de Unidades de Beneficiamento de Leite de Derivados.

2. EMENTA

Tipos de leites. Componentes do leite. Processos tecnoldgicos envolvidos no beneficiamento do leite
fluido. Atribuicdes da inspecdo. Tecnologia de produgdo dos principais derivados |acteos. Padrdes de
identidade e qualidade do leite fluido e derivados. Processos de higienizacdo. Andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite e derivados. Visitas a unidades de beneficiamento de leite e derivados.

3. PROGRAMA

1. Leite fluido:

1.1. Producdo de leite no Brasil e no mundo;

1.2. Caracteristicas do leite nas diferentes espécies;
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1.3. Producdo higiénica do leite;

1.4. Tipos de leite e normas para producdo no Brasil;

1.5. Componentes do leite: propriedades, valor nutritivo e tecnoldgico;

1.6. Padrdes legais;

1.7. Conservacdo e transporte do leite.

2. Beneficiamento do leite:

2.1. Classificacao e atribuicGes dos estabelecimentos beneficiadores;

2.2. Inspecao do leite: tipo de inspe¢ao, normas, analises fiscais;

2.3. Clarificacdo, Padronizacdo da gordura, homogeneizacdo, padronizacao;

2.4, Tratamentos térmicos: termizacdo, pasteurizacao, leite UHT e esterilizado;

2.5. Processamento e padrdes de identidade e qualidade de leites fluidos no pais, legislacdes
envolvidas.

3. Derivados lacteos: tecnologia de produgao, principais etapas, classificagdao, defeitos e
formas de corregao, regulamentos técnicos de identidade e qualidade, outras legislagées envolvidas
3.1. Leites fermentados;

3.2. Bebidas lacteas;

3.3. Soro de leite;

3.4. Manteiga, creme de leite e leitelho;

3.5. Queijos;

3.6. Leites concentrados e desidratados;

3.7. Outros derivados e novos produtos;

3.8. Aditivos e coadjuvantes.

4. Higienizacdo na cadeia de lacteos: principais processos e quimicos utilizados:

4.1. Procedimentos na producdo do leite nas propriedades rurais;

4.2. Higienizacdo nas Unidades de Beneficiamento do leite e derivados.

PRATICO:

5 Planos de amostragem.

6 Andlises na captacao do leite.

7. Anidlises fisico-quimicas do leite e derivados: métodos, interferentes, interpretacao.
8 Analises microbiolégicas do leite e derivados: métodos, interferentes, interpretacao.
9 Andlises em laboratdrios oficiais: métodos e padrdes;

10. Residuos de antibidticos: detecgao, consequéncias tecnoldgicas e na saude publica.
11. Enzimas do leite.

12. Fraudes: principais tipos, métodos de deteccdo, interpretacao.

13. Interpretacdo de resultados de analises: interacdes, padroes.

14. Producdo de iogurte.

15. Producgado de queijos.

16. Producao de manteiga;

17. Producdo de outros derivados.
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18. Métodos para avaliacdo da higienizacdo de unidades de producdo e beneficiamento do
leite.

19. Visitas a Unidades de Beneficiamento de leite.
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