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Programa Analítico de Disciplina
TAL432   Processamento de Leite e Derivados

      
Departamento de Tecnologia de Alimentos  -  Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas

Número de créditos:      4         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             2      2          4
Períodos - oferecimento: I Carga horária total           30     30        60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
TAL391 

Ementa

Composição  do  leite.  Coleta,  recepção  e  controle  de  qualidade.  Legislação  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 Período

Engenharia de Alimentos Obrigatória 9
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Composição do leite

1.1. Água, gordura, carboidratos, proteínas, enzimas e sais

1

2 Coleta, recepção e controle de qualidade 1

3 Legislação 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 Práticas Horas/Aula

1 Visita à uma unidade processadora de leite 2

2 Equipamentos e utilidades 2

3 Processamento de leite consumo 6

4 Produção de queijos 6

5 Produção de manteiga 2

6 Produção de fermentados 4

7 Concentrados e desidratados 4

8 Utilização de co-produtos da indústria: leitelho e soro 4
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