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Ementa: Os conhecimentos trabalhados, especificos e necessarios para a correta
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados, envolvem a obtenc&o higiénica
do leite e sua composicdo. Aborda Instalacbes, maquinas e equipamentos, bem
como tecnologia de processamento de leite, de fluido e de derivados. Desenvolve
estudos sobre a conservagao do leite e derivados e sobre a Legislagao.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Obtencgao higiénica do leite:
1.1 Ordenha;
1.2 Higiene e sanitizagdo de ambientes, maquinas e equipamentos.
UNIDADE Il - Composicao do Leite:
2.1 Componentes principais do leite;
2.2 Anatomia e fisiologia leiteira;
2.3 Lactogénese.
UNIDADE Il - Instalagbes, maquinas e equipamentos:
3.1 Principais instalagdes, maquinas e equipamentos utilizados em
agroindustrias de leite.
UNIDADE IV - Tecnologia de processamento de leite fluido e derivados:
4.1 Tecnologias de processamento do leite fluido;
4.2 Tecnologia de concentrag&o pelo uso do agucar;
4.3 Tecnologia de leites fermentados;
4.4 Tecnologia de queijos.
UNIDADE V - Conservacao do Leite e Derivados:
5.1 Principais técnicas de conservacéo do leite e derivados.
UNIDADE VI - Legislagao:
6.1 Normas técnicas, recomendacbes e legislacdo especifica para
produtos lacteos.

RELAGAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos trabalhados, especificos e necessarios para a correta
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados, sdo interligados com os
desenvolvidos nas disciplinas anteriores, tais como: Introdugdo a Agroindustria,
Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranga no Trabalho, Conservacao de Alimentos,
Microbiologia, e Bromatologia. Em decorréncia dos estudos realizados, podem ser
propostas integragdes entre as disciplinas de Tratamento de Residuos e Efluentes e
Gestao Agroindustrial.
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