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Numero de créditos: 4 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL391

Ementa

Composicao do leite. Coleta, recepgao e controle de qualidade. Legislagdo de leite e derivados.
Processamento de leite de consumo. Processamento de creme, manteiga e sorvete. Processamento de
leites fermentados. Processamento de queijo. Processamento de leite concentrado e leite desidratado.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo

Engenharia de Alimentos Obrigatéria 5
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Seq Aulas Tedricas Horas/Aula
1 Composicéao do leite 1
1.1. Agua, gordura, carboidratos, proteinas, enzimas e sais
2 Coleta, recepgao e controle de qualidade 1
3 Legislacéo de leite e derivados 4
4 Processamento de leite de consumo 6
5 Processamento de creme, manteiga e sorvete 5
6 Processamento de leites fermentados 5
7 Processamento de queijo 6
8 Processamento de leite concentrado e leite desidratado 2
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Visita a uma unidade processadora de leite 2
2 Equipamentos e utilidades 2
3 Processamento de leite consumo 6
4 Produgao de queijos 6
5 Produgao de manteiga 2
6 Producao de fermentados 4
7 Concentrados e desidratados 4
8 Utilizagao de co-produtos da industria: leitelho e soro 4
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