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EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAIS 

INSTITUTO DE LATICÍNIOS CÂNDIDO TOSTES 

 

PROGRAMA ANALÍTICO DA DISCIPLINA 

 

DISCIPLINA 

TECNOLOGIA DE QUEIJOS II PRÁTICA - ILCT 322 

Ano de aprovação: 2025 Semestre de oferecimento: Semestre I 

 

Carga horária total: 60 h 

Carga horária em sala de aula:       h 

Carga horária em laboratório:       h 

Carga horária na Fábrica-Escola: 60 h  

Carga horária em outro ambiente:       h 

 

Carga horária semanal de estudo individual ou em grupo, dedicado à disciplina: 1 h  

OBJETIVOS 

Ao fim da disciplina, o estudante deverá ser capaz de: 

• Compreender os conceitos relacionados à tecnologia de queijos especiais. 

• Entender e otimizar os processos envolvidos na produção de queijos, visando a padronização dos 
produtos e atendimentos à legislação vigente. 

• Compreender e corrigir os defeitos dos queijos relacionados à fabricação e maturação. 

• Entender tecnologias de fabricação de queijos especiais em função das demandas do mercado e da 
indústria. 

EMENTA 

• Cottage 

• Emmental 

• Estepe 

• Gouda/Prato Bola 

• Petit-Suisse/Boursin 

• Provolone  

• Prato light 

• Reino 

• Saint-paulin 

• Morbier  



 

 

Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais – EPAMIG 

Instituto de Laticínios Cândido Tostes – ILCT 

Rua Tenente Luiz de Freitas, 116 – Santa Terezinha 

Juiz de Fora/MG – CEP 36045-560 

 ensinoilct@epamig.br |  www.epamig.br/ilct 

• Queijo Minas Frescal e Petit-Suisse com leite concentrado 

 

PRÉ E CO-REQUISITOS 

Pré-requisito: TQ1 Co-requisto: Não se aplica 

MODALIDADE 

☒ Presencial     ☐ Semipresencial       

Carga Horária na modalidade a distância: Não se aplica 

 CONTEÚDO 

Tópicos e Sub-Tópicos T P ED Pj Tot 

Fabricação de queijo por ultrafiltração 
1. Fabricação de queijo Minas Frecal  
2. Fabricação de Petit Suisse/Boursin 

     h 08h      h 04h 12h 

Fabricação de queijos de casca lavada 
1. Fabricação de Saint Paulin 
2.          Fabricação de Morbier 

     h 08h      h 04h 12h 

Fabricação de queijo com olhaduras  
1. Fabricação de Gouda 
2. Fabricação de Emmental 
3. Fabricação de Estepe 

     h 12h      h 04h 16h 

Fabricação de queijos de coagulação ácida 
1.  Fabricação de Petit Suisse/Boursin 
2. Fabricação de Cottage 

     h 04h      h      h 04h 

Fabricação de Prato Light       h 04h      h      h 04h 

Fabricação de Reino  
  

     h 04h      h      h 04h 

Fabricação de Provolone      h 08h      h      h 08h 

Total:      h 48h      h 12h 60h 

 

➔ (T) Teórica; (P) Prática; (ED) Estudo Dirigido; (Pj) Projeto; (Tot) Total 
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Carga horária Descrição da metodologia utilizada 

Teórica 

Tipo de Aula: 

 

☒ Expositiva dialogada 

☒ Estudos dirigidos 

☐ Sala de aula invertida 

☐ Debates moderados 

Outros formatos aula: 

      

Recursos utilizados: 

 

☒ Quadro convencional 

☒ TV/Projetor multimídia 

☒ Quadro digital 

☒ Aparelho de som 

Outros recursos utilizados: 

      

Prática 
Tipo de Aula: 

Uso das instalações da Fábrica- escola 

Recursos utilizados: 

Quadro convencional 

Estudo Dirigido       

Projeto 

Orientações para fixação da aprendizagem com pesquisa disponíveis  na 

plataforma Moodle. Orientação para fabricar um queijo em grupo sem a presença 

do professor 

Recursos auxiliares 

☒ Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) 

☐ Tutoriais 

☒ Vídeos on-line 

☒ Material didático 

☐ Transporte 

Outros recursos:       
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