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Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 1h
Carga horaria semanal prética: 3h Semestres: |
Objetivos

Nao definidos

Ementa

Manejo do gado de leite. Fabricacdo de alimentos destinados a producao de leite organico. Obtencao higiénica
do leite. Tecnologia de processamento do leite e derivados. Analise do potencial de mercado para leite e
produtos lacteos organicos.

Pré e correquisitos

1600 TOT
Oferecimentos obrigatérios
N&o definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Agronomia Geral
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Engenharia de Alimentos Inovador
Medicina Veterinaria Geral
Zootecnia Geral
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Conteudo
Unidade T P ED |Pj To
1.Manejo do gado de leite para implementacdo do sistema organico | 1h Oh Oh Oh 1h
1.1.1 Crial.2. Recrial.3. Vacas
2.0btencao higiénica do leite 5h Oh Oh Oh 5h
1.2.1. Limpeza de equipamentos de ordenha2.2. Analise de
CMT2.3. Amostragem de leite2.4. Aplicacdo de medicamentos
na ordenha
3.a 54h | Oh Oh Oh 54h
l.a
Total [ 60h | Oh Oh Oh 60h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria Itens

Tedrica

Nao definidos

Pratica

Nao definidos

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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