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Catálogo: 2023

Número de créditos: 4
Carga horária semestral: 60h
Carga horária semanal teórica: 1h
Carga horária semanal prática: 3h

Carga horária de extensão: 0h

Semestres: I

Objetivos

Não definidos

Ementa

Manejo do gado de leite. Fabricação de alimentos destinados à produção de leite orgânico. Obtenção higiênica
do leite. Tecnologia de processamento do leite e derivados. Análise do potencial de mercado para leite e
produtos lácteos orgânicos.

Pré e correquisitos

 1600 TOT

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Agronomia Geral

Ciência e Tecnologia de Laticínios Geral

Engenharia de Alimentos Inovador

Medicina Veterinária Geral

Zootecnia Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Manejo do gado de leite para implementação do sistema orgânico
1.1.1 Cria1.2. Recria1.3. Vacas

1h 0h 0h 0h 1h

2.Obtenção higiênica do leite
1.2.1. Limpeza de equipamentos de ordenha2.2. Análise de

CMT2.3. Amostragem de leite2.4. Aplicação de medicamentos
na ordenha

5h 0h 0h 0h 5h

3.a
1.a

54h 0h 0h 0h 54h

Total 60h 0h 0h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Não definidos

Prática Não definidos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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  Bibliografias complementares

Descrição Exemplares
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