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Ementa: Os conhecimentos trabalhados, específicos e necessários para a correta
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados, envolvem a obtenção higiênica
do leite e sua composição. Aborda Instalações, máquinas e equipamentos, bem
como tecnologia de processamento de leite, de fluído e de derivados. Desenvolve
estudos sobre a conservação do leite e derivados e sobre a  Legislação.

CONTEÚDOS
UNIDADE I - Obtenção higiênica do leite:

1.1 Ordenha;
1.2 Higiene e sanitização de ambientes, máquinas e equipamentos.

UNIDADE II - Composição do Leite:
2.1 Componentes principais do leite;
2.2 Anatomia e fisiologia leiteira;
2.3 Lactogênese.

UNIDADE III - Instalações, máquinas e equipamentos:
3.1 Principais instalações, máquinas e equipamentos utilizados em
agroindústrias de leite.

UNIDADE IV - Tecnologia de processamento de leite fluído e derivados:
4.1 Tecnologias de processamento do leite fluido;
4.2 Tecnologia de concentração pelo uso do açúcar;
4.3 Tecnologia de leites fermentados;
4.4 Tecnologia de queijos.

UNIDADE V - Conservação do Leite e Derivados:
5.1 Principais técnicas de conservação do leite e derivados.

UNIDADE VI - Legislação:
6.1 Normas técnicas, recomendações e legislação específica para
produtos lácteos.

RELAÇÃO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos trabalhados, específicos e necessários para a correta
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados, são interligados com os
desenvolvidos nas disciplinas anteriores, tais como: Introdução à Agroindústria,
Higiene Agroindustrial, Saúde e Segurança no Trabalho, Conservação de Alimentos,
Microbiologia, e Bromatologia.  Em decorrência dos estudos realizados, podem ser
propostas integrações entre as disciplinas de Tratamento de Resíduos e Efluentes e
Gestão Agroindustrial.
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